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Introduction 
 
La formation initiale vétérinaire doit permettre aux futurs diplômés d’exercer les 
missions de vétérinaire officiel dans les abattoirs d’ongulés domestiques. Sur le 
territoire français, environ 600 vétérinaires officiels sont présents dans ces abattoirs. 
Les contrôles officiels qu’ils réalisent ont trois objectifs : (i) la protection de la santé 
humaine, (ii) la protection de la santé animale, et (iii) la protection animale.  
Le vétérinaire officiel en abattoir d’ongulés domestiques réalise deux types de 
tâches : (i) une inspection permanente des produits (tâches d’inspection), et (ii) un 
contrôle de l’application des procédures de l’exploitant (tâches d’audit). La formation 
initiale des étudiants vétérinaires doit leur permettre d’acquérir les compétences leur 
permettant de réaliser ces missions. Ces compétences sont listées dans le 
« référentiel d’activité professionnelle et de compétences à l’issue des études 
vétérinaires ».  
A l’Ecole Nationale Vétérinaire de Toulouse (ENVT), l’enseignement de l’Unité 
Pédagogique Hygiène et Industrie des Aliments (UP HIA) a pour objectif d’apporter les 
bases scientifiques, techniques et réglementaires permettant aux vétérinaires de 
s’impliquer dans les domaines relatifs à la sécurité sanitaire des aliments. L’inspection 
des produits en abattoir fait partie de cet enseignement. Elle comporte une inspection 
ante mortem (IAM) et une inspection post mortem (IPM).  
L’objectif de ce travail de thèse a été de développer un nouvel outil pour 
l’apprentissage de l’IPM des viandes. En effet, la partie pratique de cet enseignement 
est réalisée sur le site d’abattoirs avec des pièces saisies et dépend donc des pièces 
saisies le jour de la réalisation des Travaux Dirigés (TDs). Il a été choisi de développer 
des outils d’apprentissage en ligne (e-learning) afin de permettre aux étudiants de se 
former avant la mise en pratique au cours des séances à l’abattoir. Ces modules en e-
learning leur permettraient également de réviser les notions abordées tout au cours de 
l’enseignement. 
Dans le cadre de ce travail de thèse, nous avons développé un outil 
d’apprentissage en ligne de la technique d’inspection du foie des ongulés 
domestiques. Dans une première partie du présent manuscrit, la formation initiale des 
étudiants vétérinaires aux missions du vétérinaire officiel en abattoir d’ongulés 
domestiques est présentée. La deuxième partie précise l’apport d’un module 
d’apprentissage en ligne dans l’apprentissage des viandes. Elle présente notamment 
les résultats d’une enquête préliminaire réalisée auprès d’étudiants vétérinaires afin 
d’identifier leurs attentes au sujet d’un tel module. La troisième partie présente le 
développement d’un module d’apprentissage en ligne de la technique d’inspection des 
foies d’ongulés domestiques. Ce travail a permis l’élaboration d’une vidéo et d’une 
fiche récapitulative qui sont d’ores et déjà accessibles sur Moodle pour les étudiants 
vétérinaires. Ces documents ont fait l’objet d’une évaluation par des étudiants.  
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FORMATION INITIALE DES ETUDIANTS VETERINAIRES AUX 
MISSIONS DU VETERINAIRE OFFICIEL EN ABATTOIR 
D’ONGULES DOMESTIQUES 
 
 
a) Les missions du vétérinaire officiel en abattoir d’ongulés domestiques 
 
Le règlement (CE) n°854/2004, fixant les règles spécifiques d’organisation des 
contrôles officiels concernant les produits d’origine animale destinés à la 
consommation humaine, définit la notion de vétérinaire officiel et ses missions 
(Parlement Européen, 2004). Le vétérinaire officiel dispose de compétences 
spécialisées, et est habilité par l’autorité compétente à réaliser les contrôles officiels 
dans les abattoirs, les établissements de manipulation du gibier et les ateliers de 
découpe qui commercialisent de la viande fraîche. 
Ce règlement indique que des auxiliaires officiels peuvent assister le vétérinaire 
officiel dans toutes les tâches, sous réserve de restrictions et de règles spécifiques 
prévues dans le règlement. L’équipe, encadrée par le vétérinaire officiel, forme le 
service d’inspection de l’abattoir.    
Ce même règlement définit les contrôles officiels. Il s’agit de « toute forme de 
contrôle effectuée par l’autorité compétente pour vérifier le respect de la législation 
relative aux denrées alimentaires, y compris les règles concernant la santé animale et 
le bien-être des animaux ». En ce qui concerne les établissements précités, le 
vétérinaire officiel conduit des audits et des inspections des produits. 
Les missions d’audit doivent permettre de contrôler l’application des bonnes 
pratiques d’hygiène, et des procédures basées sur l’analyse des risques et la maîtrise 
des points critiques (HACCP) par l’exploitant des établissements. L’inspection des 
produits comporte une inspection ante mortem (IAM) des animaux et une inspection 
post mortem (IPM) des viandes. Dans les abattoirs d’ongulés domestiques, toutes les 
carcasses font l’objet d’une inspection systématique et individuelle par le service 
d’inspection de l’abattoir. 
Les résultats d’audits favorables et la décision favorable consécutive à l’inspection 
des produits sont matérialisés par l’apposition, sous la responsabilité du vétérinaire 
officiel, d’une marque de salubrité sur la carcasse. Cette marque de salubrité indique 
que la viande peut être livrée à la consommation humaine. 
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Les objectifs généraux des contrôles officiels en abattoir sont les suivants : 
(i) protection de la santé publique : mise sur le marché des viandes sans danger pour 
le consommateur, 
(ii) protection de la santé animale : détection potentielle d’une maladie animale 
réglementée, passage sous conditions, d’animaux sous surveillance de maladies 
réglementées, et 
(iii) protection animale : détection de problèmes en matière de protection animale en 
amont et au sein même de l’abattoir. 
 
b) La formation du vétérinaire officiel 
 
Les qualifications professionnelles exigées pour les vétérinaires officiels sont 
précisées par le règlement (CE) n°854/2004 (Parlement Européen, 2004). Ce 
règlement liste les connaissances que doit posséder le vétérinaire officiel. Cette liste 
est présentée dans l’annexe 1. Le règlement indique que l’acquisition de ces 
connaissances doit être validée par la réussite à un test. 
 
En France, l’acquisition de ces connaissances se fait dans le cadre de la formation 
initiale des vétérinaires. Etant donné que les vétérinaires ont acquis toutes les 
connaissances requises dans le cadre de leur cursus débouchant sur une qualification 
de troisième cycle, l’obligation du test est levée. 
 
Le règlement (CE) n°854/2004 précise également qu’une formation pratique de 200 
heures sous la surveillance d’un vétérinaire officiel en poste sera nécessaire avant de 
pouvoir travailler de manière indépendante. 
 
Il précise enfin que les vétérinaires officiels sont tenus d’actualiser leurs 
connaissances et se tenir au courant des nouvelles évolutions par des actions 
régulières de formation continue et par la lecture d’ouvrages spécialisés. 
 
L’observatoire des missions et des métiers du ministère en charge de l’agriculture 
a récemment conduit une étude sur l’attractivité des postes des services vétérinaires 
d’inspection en abattoir. Cette étude n’a pas été publiée à ce jour ; mais des résultats 
ont été présentés dans le cadre du « Séminaire abattoir », organisé par la Direction 
Générale de l’Alimentation en mai 2018 (Ministère en charge de l’agriculture, Direction 
Générale de l’Alimentation, 2018). 
 
Cette étude révèle que 69% des vétérinaires officiels interrogés estimaient avoir 
reçu une formation initiale adéquate. Par ailleurs, sur 36 vétérinaires officiels 
interrogés au cours d’entretiens, 13 ont bénéficié d’un tutorat au moment de leur prise 
de poste et 8 ont bénéficié du parcours qualifiant « vétérinaire officiel, cadre de 
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proximité en abattoirs de boucherie ». Ce dispositif s’adressait en priorité aux 
vétérinaires officiels venant de prendre leurs fonctions en abattoir. La formation a été 
assurée par l’Ecole Nationale des Services Vétérinaires (ENSV) de Lyon. 
Enfin, la formation de 15 vétérinaires officiels sur les 36 interrogés a été réalisée 
au cours de leur formation initiale. Ce résultat indique l’importance de la formation 
initiale dans l’acquisition des compétences des vétérinaires officiels.  
 
 
c) La compétence spécifique du vétérinaire « Agir pour la santé publique »  
 
Le référentiel d’activité professionnelle et de compétences à l’issue des études 
vétérinaires, révisé en 2017, définit les contours et contenus d’emplois liés à cette 
profession (Ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation, 2017). Il présente les 
compétences des vétérinaires et fournit un ensemble d’informations relatives au 
champ d’exercice de la profession. 
Ce référentiel donne la définition d’une compétence selon Jacques Tardif. « Une 
compétence est un savoir-agir complexe prenant appui sur la mobilisation et la 
combinaison efficaces d’une variété de ressources internes et externes. »  
Ce dernier explique que la mise en œuvre d’une compétence requiert de 
nombreuses ressources, les connaissances en représentant une partie cruciale. Les 
connaissances assureraient « la planification de l’action, la réflexion-dans-l’action ainsi 
que la réflexion-sur-l’action et la réflexion-à-partir-de-l’action ». Les ressources socle 
des compétences ne se réduisent pas aux seules connaissances : elles incluent 
également les attitudes et conduites. De plus, l’efficacité de la mobilisation de ces 
ressources est indissociable de la notion de compétence (Tardif, 2003). 
Les formations sont de plus en plus nombreuses à s’axer sur le développement de 
compétences, notamment en milieu universitaire. Ces compétences correspondant à 
des savoir-agir complexes, il ne peut qu’y en avoir un nombre restreint dans un 
programme. Le développement des compétences s’étale alors dans le temps : 
chacune intègre une multitude de ressources variées, faisant l’objet de situations 
progressives d’apprentissage. Toute la difficulté réside dans le fait que la compétence 
est un objet d’apprentissage à plusieurs reprises : il faut installer une logique de 
complexité croissante dans la planification des situations d’apprentissage et être 
capable d’évaluer la progression de ces apprentissages au cours de la formation. 
Les principales failles des méthodes d’évaluation résident dans la prise en 
considération de la progression des apprentissages, et de la croissance de la 
complexité, et dans la capacité à documenter fidèlement l’état de l’apprentissage : 
stabilisé, en voie d’acquisition ou à réaliser (Tardif, 2006). 
 
12 
 
 
Agir pour la santé publique est une des macro-compétences spécifiques du 
vétérinaire. Dans le référentiel, le vétérinaire est décrit comme une sentinelle et le 
garant de la santé animale, de la sécurité des aliments et des productions animales. Il 
agit selon le principe "une seule santé" (animale, humaine, environnement) afin de 
gérer les risques associés. Il promeut les principes de l’analyse scientifique des risques 
et assure ses missions de vétérinaire sanitaire. Ses actions concourent également à 
la protection de l’environnement et à la sécurité des aliments. 
Les compétences qui seront nécessaires au vétérinaire officiel en abattoir 
d’ongulés domestiques sont présentées dans les sections suivantes du référentiel des 
études vétérinaires : 
 SP3. Effectuer une inspection ante mortem des animaux destinés à la chaine 
alimentaire 
 SP4. Promouvoir et contrôler la sécurité des aliments et des aliments pour 
animaux 
Le détail de ces sections est donné dans l’annexe 2. 
 
En ce qui concerne l’inspection post mortem, l’étudiant de quatrième année « a 
vu » (i. e.  l’étudiant a vu ou a vu faire ou sait expliquer) les principes et les méthodes 
d’inspection post mortem des carcasses et des viscères des animaux producteurs de 
denrées dans les principales filières agro-alimentaires (ongulés domestiques, volailles 
et gibier). Sa compétence sera évaluée sur l’identification pertinente des lésions et 
anomalies représentant un risque pour la santé publique.  
En A5, si l’étudiant suit une dominante en santé publique vétérinaire, il « a fait » 
cette inspection post mortem (i. e. l’étudiant a fait avec une supervision directe). 
 
 
d) Formation des futurs vétérinaires officiels à l’ENVT 
 
L’Unité Pédagogique Hygiène et Industrie des Aliments (UP HIA) de l’Ecole 
Nationale Vétérinaire de Toulouse (ENVT) a pour objectif d’apporter les bases 
scientifiques, techniques et réglementaires permettant aux vétérinaires de s’impliquer 
dans les domaines relatifs à la sécurité sanitaires des aliments. 
Les enseignements ont lieu en troisième année (A3) et quatrième année (A4). Cet 
enseignement arrive en fin de cursus car les étudiants ont besoin d’un certain nombre 
de prérequis avant de l’aborder. Il s’agit notamment de connaissances en anatomie, 
microbiologie, maladies infectieuses, zoonoses, parasitologie, toxicologie, bien-être 
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animal … Les fiches descriptives des modules d’Hygiène et Industrie des Aliments 
pour les A3 et A4 sont respectivement présentées dans les annexes 3 et 4.  
Le module de A3 comporte 83 heures de face à face enseignant / étudiant (50 h. 
de cours, 30 h. de TD et 3 h de travaux personnels encadrés). 
Ce module a pour objectifs : 
(i) l’acquisition des bases scientifiques et technologiques relatives aux procédés de 
fabrication, de transformation et de conservation des aliments d’origine animale, et 
(ii) l’acquisition de connaissances sur les dangers biologiques, chimiques et physiques 
associés aux différentes étapes de production, transformation et conservation des 
aliments d’origine animale. 
La préparation des ongulés domestiques à l’abattoir ainsi que la protection des 
animaux au cours de l’abattage sont abordés au cours de TDs. Ces TDs comprennent 
notamment la visite pédagogique d’un abattoir. 
 
Le module de A4 comporte 52 heures de face à face enseignant / étudiant (17 
h. de cours, 32 h. de TD et 3 h de travaux personnels encadrés). 
En A4, les enseignements concernent : 
(i) l’organisation et les modalités du contrôle des denrées alimentaires, 
(ii) l’inspection des ongulés domestiques et des volailles, et 
(iii) les Bonnes Pratiques d’Hygiène (BPH) et les principes de l’HACCP pour la maîtrise 
des dangers.  
La majorité des enseignements est sous la forme de TDs, avec notamment 3 
séances de TDs dédiées à l’inspection post mortem dans des abattoirs de la région 
toulousaine.  
Enfin, dans le cadre du stage clinique des animaux de production et inspection des 
viandes, les étudiants doivent effectuer 4 demi-journées au sein du service 
d’inspection d’un abattoir. Ces 4 demi-journées donnent lieu à la rédaction d’une partie 
du rapport de stage et à une soutenance de stage. 
 
  
14 
 
  
15 
 
APPORT D’UN MODULE D’APPRENTISSAGE EN LIGNE DANS 
L’APPRENTISSAGE DE L’INSPECTION DES VIANDES 
 
 
a) L’apprentissage en ligne (e-learning) 
 
i. Définitions 
 
En anglais, l’e-learning désigne l’utilisation des nouvelles technologies du 
multimédia et d'Internet afin d'améliorer la qualité de l'éducation et de la formation à 
travers l'accès à distance à des ressources et des services, ainsi qu'à des 
collaborations et des échanges. 
Ce terme inclut tout dispositif de formation qui utilise un réseau local, étendu ou 
internet pour diffuser, interagir ou communiquer, c’est-à-dire l’enseignement à 
distance, l’accès à des sources par téléchargement ou en consultation sur le net. Il 
peut faire intervenir du synchrone ou de l’asynchrone, des systèmes tutorés, des 
systèmes à base d’autoformation, ou une combinaison des éléments évoqués. 
L’e-learning résulte donc de l'association de contenus interactifs et multimédia, de 
supports de distribution (PC, internet, intranet, extranet), d'un ensemble d'outils 
logiciels qui permettent la gestion d'une formation en ligne et d'outils de création de 
formations interactives. L'accès aux ressources est ainsi considérablement élargi de 
même que les possibilités de collaboration et d'interactivité (Eduscol, 2012). 
 
En français, plusieurs termes sont utilisés pour traduire le terme e-learning : 
- l’e-formation : à l’origine un sous-ensemble de la formation à distance, qui s’appuie 
sur les réseaux électroniques. Aujourd’hui le concept d’e-learning est de plus en plus 
employé, attestant de l’évolution fondamentale de ce domaine de formation (Eduscol, 
2012). 
- l’apprentissage en ligne : mode d'apprentissage basé sur l'utilisation des nouvelles 
technologies, qui permet l'accès à des formations en ligne, interactives et parfois 
personnalisées, diffusées par l'intermédiaire d'internet, d'un intranet ou autre média 
électronique, afin de développer les compétences, tout en rendant le processus 
d'apprentissage indépendant de l'heure et de l'endroit (Office québécois de la langue 
française (OQLF), 2008). 
 
Les études vétérinaires ne sont pas compatibles avec un apprentissage 
intégralement en ligne, de par la nature même de la discipline de la médecine 
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vétérinaire. Une autre notion est alors intéressante à aborder, il s’agit de 
l’apprentissage mixte ou blended-learning. 
L’apprentissage mixte est une approche d’enseignement qui s’appuie sur 
différentes techniques et technologies. Ce modèle a pour but de fournir une éducation 
plus efficace en combinant les fonctions et caractéristiques de techniques 
d’enseignement bien connues. Un modèle typique d’apprentissage mixte comprend 
deux ou plusieurs techniques avec différentes approches. Aujourd’hui, il s’agit la 
plupart du temps d’une combinaison d’éducation présentielle avec des activités en 
ligne. Dans ce cas, les modèles d’apprentissage mixte permettent aux enseignants de 
bénéficier des avantages à la fois de l’éducation présentielle et en ligne : un 
environnement éducatif efficace où les étudiants peuvent bénéficier des technologies 
d’éducation en ligne et interagir avec leur enseignant ou les autres élèves. Utiliser ce 
modèle dans les activités pédagogiques peut augmenter les capacités d’apprentissage 
de l’étudiant et optimiser le temps en salle. De plus, le taux d’échec peut être diminué 
grâce au soutien apporté par les professeurs ou le matériel et les applications 
pédagogiques du système. Le blended-learning est un modèle d’apprentissage 
populaire qui s’étend rapidement, du fait du progrès pédagogique et technologique 
qu’il représente (Kose, 2010). 
Une étude réalisée à l’université de Grenade a démontré l’efficacité de l’e-
learning comme supplément de l’éducation dispensée sur place, pour l’acquisition de 
compétences en palpation et échographie du genou dans un cours de kinésithérapie. 
En effet, les étudiants ayant reçu un enseignement en ligne en plus des heures 
théoriques et pratiques dispensées à tous les étudiants ont obtenu significativement 
de meilleurs résultats que ceux qui n’avaient eu accès qu’à des livres et documents 
en plus de l’enseignement dispensé (Arroyo Morales et Al, 2012). Cette méthode 
mixant séances en ligne et enseignement présentiel apparait donc comme tout à fait 
adéquate avec un apprentissage de certaines disciplines de la médecine vétérinaire. 
 
ii. Intérêts et limites de l’e-learning 
 
 
 Efficacité des modalités pédagogiques 
Dans une étude intitulée « Les chiffres 2018 du digital learning » publiée en début 
d’année, l’Institut des métiers du blended learning a voulu, au travers d’un livre blanc, 
dresser une photographie des usages et pratiques des structures proposant des 
formations (centres de formations, secteur public, entreprises privées...) (ISFT, 2018). 
Après avoir interrogé 400 d’entre elles, les modalités pédagogiques ont été classées 
selon leur efficacité, estimée par les interrogés. La figure 1 présente les résultats pour 
les années 2014 à 2017.  
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En 2017, la plupart des interrogés (21%) placent toujours l’apprentissage présentiel 
en tête, mais cette modalité est considérée comme de moins en moins efficace depuis 
2014.  
L’e-learning scénarisé (environ 25 minutes) et le serious game sont en perte de 
vitesse également et sont perçus comme de moins en moins efficaces. Ces deux 
modalités descendent respectivement à 15% et 11% en 2017.  
A contrario, on distingue des modalités de plus en plus appréciées. Le panel a jugé 
que le fast learning (moins de 15 minutes) répondait mieux aux besoins de formations 
des utilisateurs, avec une efficacité évaluée comme la plus efficace pour 16% du panel. 
Ce sont donc les formations courtes, voire très courtes, qui se distinguent de plus en 
plus.  
D’autres modalités conservent leur image de modalité pédagogique performante 
depuis ces dernières années, comme la classe virtuelle et le social learning avec 
respectivement 16% et 11% des avis. 
Dans le dernier quart des modalités jugées les plus efficaces n’apparaissant pas 
dans ce graphique, on retrouve notamment la réalité virtuelle, le mobile learning (usage 
d’un smartphone) et le video learning, nouvelles modalités en train de conquérir le 
secteur du e-learning. 
 
Figure 1 : Evaluation de l'efficacité des modalités pédagogiques  
(Extrait de : ISFT, 2018. Les chiffres 2018 du digital learning).  
 
Présentiel : cours traditionnel en salle, ne faisant pas usage de technologies 
E-learning scénarisé : apprentissage par problèmes, avec activités de groupe, jeux de rôle… 
Classe virtuelle : réunion en temps réel sur internet entre formateurs et apprenants 
Fast learning : courts modules de formation de moins 15 minutes 
Social learning : usage d’outils sociaux dans la formation 
Serious game : déclinaison du jeu vidéo au service de la formation 
Micro-learning : modalité d’apprentissage en séquences courtes de 30 secondes à 3 minutes 
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 Intérêts de l’e-learning 
 
Ce mode d’apprentissage doit sa réussite de ces dernières années principalement 
aux avantages qu’il confère à ses utilisateurs. En effet, il facilite l’accès au savoir, à la 
connaissance, aux ressources multimédia, et logiciels didactiques qui existent sur 
Internet. Il fournit une ﬂexibilité aux apprenants qui désormais peuvent choisir le temps 
et le lieu de leur apprentissage, ainsi que le rythme et la cadence de leur progrès. Il 
permet également le déploiement rapide des stratégies de formation des entreprises, 
et réduit le coût de formation en permettant à l’Etat de prendre en charge les besoins 
éducatifs des populations éloignées des centres urbains. Enfin, c’est un moyen pour 
ceux qui le désirent de se former tout au long de leur vie (Benraouane, 2011). 
 
Une étude réalisée en France par l'observatoire de la formation, de l'emploi et des 
métiers et le Préau (centre pour le e-learning et l’innovation pédagogique de la CCI 
Paris Île-de-France) a permis d’évaluer les avantages apportés par l’e-learning aux 
individus. Ils ont répondu que l’e-learning offre plus de souplesse et de flexibilité (45 
%), une gestion du temps optimisée (30 %), une individualisation du parcours de 
formation (25 %), une autonomie dans la gestion de la formation (11 %) (OFEM et Al, 
2006). 
 
Pour l’établissement de formation, elle permet d’économiser les coûts de transport, 
d’hébergement, les salaires des formateurs, une fois le dispositif mis en place. De plus, 
le module peut être utilisé par plusieurs sessions en même temps, les apprenants 
disposant de leur propre matériel. Plus de public peut ainsi être touché simultanément. 
 
Enfin, cet apprentissage peut toucher un plus grand nombre d’apprenants mais il 
n’en devient pas moins personnalisé : il fait appel à leur autonomie et sollicite leur 
capacité d’autoformation. En matière de psychologie, ce type d’enseignement s’inscrit 
dans le constructivisme pédagogique. Il permet de centrer l’utilisateur sur son 
apprentissage, de la rendre actif et non plus passif. On parle de « learner-centered-
pedagogy », contrairement à l’approche classique « teacher-centered-pedagogy » 
(Bangert, 2004).  
 
 Limites de l’e-learning 
 
A l’ère de l’internet 2.0, les technologies supports de l’e-learning sont pratiquement 
à la portée de tous. Cependant cette technologie n’en est encore qu’au stade de 
développement et vit une évolution constante. Des obstacles et barrières risquent 
toujours de limiter sa portée et ses effets. Notamment, deux facteurs technologiques 
critiques peuvent entrer en jeu. Le premier est celui de la bande passante : en 
l’absence d’une bande passante à haut débit fiable, les séances d’e-learning seront 
désagréables et démotivantes. De même, bien que l’e-learning permette aux 
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personnes les plus éloignées de l’université d’étudier, il n’en demeure pas moins 
qu’une connexion internet de qualité suffisante est nécessaire.  
Le deuxième facteur est le choix de la plateforme d’e-learning. Il est important 
d’effectuer un tri méticuleux en identifiant la qualité, la fonctionnalité et l’intégrabilité 
du système offert parmi la multitude d’offres proposées par les entreprises vendant 
ces plateformes. Ces caractéristiques influeront également sur les temps d’attente 
nécessaires avant d’accéder au contenu à proprement parler, comme les durées de 
téléchargement par exemple, qui sont à limiter au maximum (Benraouane, 2011). 
D’autres facteurs sont à prendre en compte : l’accompagnement humain doit être 
le plus présent possible, par le biais de forums, de films, de séances présentielles et 
en intégrant une interactivité aux séances, au risque de voir augmenter le taux 
d’abandons.  
Enfin, le coût de la mise en place d’un tel dispositif ne doit pas être négligé : il 
nécessite un engagement de ressources économiques, humaines et temporelles dont 
la mauvaise évaluation risquerait de compromettre la réussite du projet. 
 
iii. e-learning et formation vétérinaire 
 
Les établissements de formation vétérinaire en France intègrent l’e-learning parmi 
leurs outils pédagogiques. La plateforme utilisée pour mettre à disposition le contenu 
pédagogique est propre à chaque école mais exploite le même logiciel : Moodle. 
Moodle (abréviation de Modular Object-Oriented Dynamic Learning Environment) est 
une plateforme d'apprentissage en ligne libre distribuée sous la Licence publique 
générale GNU. Elle a été développée selon des principes pédagogiques et propose 
des contenus et des activités permettant à des communautés de s’instruire. Moodle 
présente des caractéristiques propres à la mise en place de dispositifs complets 
d’enseignement : il offre la possibilité d’organiser les cours sous forme de filières, et 
permet aux formateurs de créer des cours à l’aide d’outils intégrés (ressources et 
activités). Elle est utilisée dans différents secteurs comme l’éducation, la formation, le 
business, la santé… Il s’inscrit également dans une offre d’interaction pédagogique et 
de communication essentielle dans l’apprentissage en ligne : il permet à l’apprenant 
d’interagir avec les pédagogues et les ressources, notamment à l’aide de forums 
(Moodle, 2014). 
 
L’Ecole Nationale Vétérinaire de Toulouse a choisi Moodle comme plateforme 
d’apprentissage en ligne (accessible à l’adresse suivante : www.moodle3.envt.fr). 
Cette plateforme est utilisée pour diffuser de nombreux cours, supports de travaux 
dirigés et documents complémentaires, à la suite d’un apprentissage présentiel 
majoritairement. Les étudiants y trouvent les présentations des disciplines 
d’enseignement, les objectifs d’apprentissage, des diaporamas présentés en cours ou 
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en travaux dirigés, des articles scientifiques, des documents complémentaires au 
cours à lire avant ou après une séance présentielle, mais également des 
questionnaires ou exercices à faire en ligne et des consignes pour les séances 
pratiques ou les évaluations. Tous ces contenus sont classés par semestre d’étude, et 
par discipline. 
Des enseignements en e-learning ont été développés à l’ENVT par les enseignants 
de certaines disciplines.  
Par exemple, l’enseignement d’anatomie de première année comprend des 
séances de travaux dirigés et travaux pratiques. Afin de s’assurer que les étudiants 
possèdent les connaissances préalables nécessaires au bon déroulement de ces 
séances, ils sont invités à se soumettre à ces tests avant d’être autorisés à accéder 
aux séances de dissection et de travaux dirigés. Sur une copie d’écran (figure 2) du 
module en ligne, on peut voir les différentes rubriques correspondant aux chapitres de 
cours, avec pour chacune d’entre elle un test correspondant. 
 
 Figure 2 : Module "anatomie" de la plateforme Moodle de l'ENVT (moodle3.envt.fr) 
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De même, depuis 2010, l’apprentissage de l’épidémiologie des élèves de première 
année se fait en partie grâce à un module en ligne disponible sur le site du Cirad 
(https://elearning.cirad.fr/enrol/index.php?id=27), appelé « RANEMA ». Il s’agit d’un 
village fictif, avec une mise en situation et des exercices d’épidémiologie. Il a été 
développé à l’origine en partenariat entre le Cirad et l’ENVA. 
 
Notons que tous les contenus ne sont pas déposés sur Moodle : certains 
enseignants ont préféré créer leur propre site, avec des diaporamas, exercices et auto-
évaluations, par exemple pour les disciplines de toxicologie et d’anesthésie-
réanimation. Ainsi, le site web Vet@rusi (vetarusi.com) créé par le Pr Patrick 
Verwaerde, s’adresse aux étudiants de l’ENVT mais aussi à tous les vétérinaires. Il 
met à disposition de multiples supports didactiques, avec notamment de nombreux 
cours, techniques, cas cliniques, de tout niveau, pour l’apprentissage ou le 
perfectionnement de la médecine d’urgence, la réanimation, les soins intensifs et 
l’anesthésie vétérinaires. 
 
L’Ecole Nationale Vétérinaire d’Alfort (ENVA) a également développé des outils 
d’e-learning. La plateforme utilisée est accessible à l’adresse suivante : https://eve.vet-
alfort.fr/. Par exemple, en 2006, deux étudiantes ont mis en place dans le cadre de 
leur thèse des supports en ligne permettant l’apprentissage de diagnose de races de 
chiens et chats ainsi qu’une autoévaluation (Feher, 2006). Ces supports, hébergés par 
des sites externes, sont accessibles après une redirection depuis Moodle. La thèse de 
Lucile Chassang a proposé un enseignement de la maitrise des collectivités félines et 
canines, destiné à la formation post-universitaire, hébergé sur le logiciel MindOnSite. 
(Chassang, 2013). Plus récemment, un autre dispositif e-learning a été développé 
dans le cadre d’une thèse : un hôpital virtuel présentant des cas cliniques de médecine 
interne a été mis en place sur la plateforme Moodle de l’ENVA, accompagné d’auto-
évaluations, à destination des élèves à partir de la troisième année (Kurtz, Wuillemin, 
2017). 
 
iv. Conception pédagogique et technique des cours en e-learning 
 
1. MISE EN PLACE D’UN MODULE E-LEARNING 
 
 Conditions de réussite  
 
Dans un premier temps, le public cible du cours doit être clairement identifié et 
défini. Afin que le produit livré tienne ses promesses, le concepteur pédagogique doit 
s’imaginer dans la peau de l’utilisateur du dispositif, et savoir comment et pour quelles 
raisons il va l’utiliser. 
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Ainsi, le cours sera adapté au public de destination, et les modalités 
d’apprentissage seront adaptées au comportement de l’apprenant vis-à-vis du digital 
learning. Ce comportement est traduit par sa familiarité vis-à-vis des technologies de 
l’information et de la communication, son habitude du digital learning, sa motivation à 
se former, ses préférences. S’il adhère au dispositif, c’est une condition de plus qui 
sera remplie afin d’accéder à la réussite du dispositif (Prat, 2015). 
 
Dans son guide pratique, Sid Ahmed Benraouane rajoute la prise en considération 
des facteurs intrinsèques de l’apprenant : son expérience, sa capacité cognitive, sa 
motivation, son autonomie, et la finalité qu’il attribue à son propre apprentissage. Pour 
un apprenant peu automne, ou sans autodiscipline d’apprentissage, sans motivation, 
l’éducation en ligne n’est pas le meilleur choix. 
  
Il ajoute également comme seconde condition le contrôle du processus 
d’apprentissage. La manipulation des moyens d’apprentissage offre à l’apprenant un 
plus grand contrôle, une plus grande activité et interactivité. Ceci augmente son 
engagement dans le processus et ses chances de réussite. Il en résulte pour le 
concepteur qu’il faut privilégier une focalisation sur la finalité de l’apprentissage. Les 
activités les plus adéquates pour cet objectif sont les mises en situation, 
l’apprentissage à base de problèmes, les simulations, la création de réseaux de 
communautés de praticiens (Benraouane, 2011). 
 
 Réalisation du « story board » 
 
L’équipe de production réalise le module sur la base du story board. Cette équipe 
peut être composée d’acteurs internes et/ou externes, aussi bien pour la partie 
ingénierie pédagogique que pour la partie technique. Il est envisageable de faire appel 
à un expert e-learning indépendant. 
Les étapes de conception du module sont les suivantes : 
 Le synopsis décrit le module et indique l’histoire, le fil conducteur, le rôle des 
personnages s’il y en a, la chronologie de l’histoire, le découpage en séquences 
et en activités, l’ambiance générale. On peut mentionner ici l’ambiance 
graphique (forme couleurs) et le ton éditorial, la présence de voix off, les 
activités d’apprentissage envisagées, le mode de navigation : imposé, guidé, 
libre. Le synopsis prend généralement la forme d’un document Word. 
  
 Le story board concrétise la phase de conception. C’est la réponse précise 
apportée à la demande formulée dans le cahier des charges. Il est utilisé tout 
au long du projet comme document de référence par l’équipe. Le story board 
décrit le produit sur papier. Cela peut être un document Powerpoint ou Word 
par exemple. On y trouve les écrans dessinés, la navigation, l’interactivité 
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décrite, les illustrations et les animations prévues, la nomenclature des 
fichiers… 
 
 Contenu : C’est la prévisualisation du produit multimédia. Sa fonction est de 
rendre compte le plus précisément possible de la présentation, de l’ambiance 
de chaque écran correspondant au découpage prévu dans le synopsis. 
 
Pour résumer, le story board sert à décrire le contenu d’une application multimédia. 
Il est préparé par le concepteur pédagogique en accord avec toute l’équipe 
pédagogique et informatique, il est revu et validé par le chef de projet avant d’être 
présenté au comité de pilotage pour validation. Il est ensuite transmis à l’équipe de 
production (Prat, 2012). 
 
 
2. UN EXEMPLE DE CONTENU : LA VIDEO 
 
D’après l’institut des métiers du blended learning, le video learning est en train 
de devenir une modalité phare. En effet, après avoir interrogé 250 professionnels de 
la formation, leur sondage révèle qu’ils sont près de 7 sur 10 à avoir opté pour le format 
vidéo au sein de leur dispositif d’e-learning.  Les raisons qui expliquent ce succès sont 
présentées dans la figure 3. 
 
Figure 3 : Des explications au succès du vidéo learning 
(Extrait de : ISFT, 2018. Comment intégrer le vidéo learning) 
 
Selon les répondants, les vidéos apportent avant tout du dynamisme à la 
formation, elles offrent la possibilité de faire intervenir des experts plus facilement, 
elles sont le reflet des usages et tendances actuels et enfin, elles sont quasiment les 
seules à pouvoir offrir une représentation visuelle d’un contenu donné. 
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Il est clair que les apports de la vidéo sont évidents dans le cadre de l’e-learning, 
mais elle a déjà fait ses preuves depuis de nombreuses années dans l’apprentissage, 
aussi bien présentiel qu’à distance. 
 
Pour Ronald Alan Berk, professeur en Université américaine et auteur, 
l’utilisation de la vidéo présente un grand intérêt. Il affirme que le visionnage d’une 
vidéo susciterait de nombreuses émotions et aurait un puissant effet sur le mental et 
les sens, pouvant avoir un effet addictif, notamment retrouvé dans l’addiction aux 
séries. Tout l’intérêt de l’utilisation de la vidéo réside dans la maîtrise de l’impact 
cognitif et émotionnel qu’elle procure. 
Parmi les multiples avantages, Ronald Alan Berk explique qu’elle attire 
l’attention de l’élève, focalise sa concentration, génère de l’intérêt pour le cours, créée 
un sens de l’anticipation, stimule l’imagination, crée une connexion entre l’élève et le 
professeur, augmente la mémorisation du contenu et la compréhension, créée des 
images visuelles mémorables, permet d’instaurer un ton particulier, diminue l’anxiété 
et les tensions (Berk, 2009). 
 
Plusieurs types de contenus vidéo peuvent s’intégrer à un module en ligne. 
D’après le sondage de l’institut des métiers du blended learning de 2018, les contenus 
vidéo les plus produits sont les interviews (30%), les mises en situation ou gestes sur 
le terrain (25%) et les vidéos sur fond vert (18%). Seuls 3% du panel ont mis en place 
un dispositif de réalité augmentée. 
Selon le niveau de technicité de la création de la vidéo et les moyens 
nécessaires, sa réalisation peut se faire en interne ou en externe à la structure. La 
moitié des répondants produit ses vidéos pédagogiques en interne. Plus d’un tiers 
associent production interne et externe, tandis que seulement 15% du panel font appel 
des prestataires externes pour la production intégrale de leurs contenus vidéo.  
Les établissements ne disposant pas d’une équipe de réalisateurs vidéo 
expérimentés et souhaitant réaliser des contenus vidéo complexes font plutôt appel à 
les agences de production spécialisées. A contrario, les vidéos pouvant tout à fait être 
internalisées sont de type interview, film d’un geste technique, commentaire de film. 
Des outils accessibles comme les smartphones, tablettes (utilisés par 29% du panel), 
caméras compactes (utilisées par 34% du panel) permettent de les tourner facilement 
et de les monter grâce à des logiciels gratuits. 
Enfin, dans un souci de rentabilité, il est apparu que la post production n’était 
pas nécessaire pour certains types de formats réalisés en interne. Les contenus 
courts, qui plaisent le plus aux apprenants, ne nécessitent pas de grosses retouches 
visuelles ou audio, de montages élaborés chronophages et sans intérêt économique 
et pédagogique. 
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3. EVALUATION DES APPRENANTS 
 
 
L’évaluation fait partie intégrante du processus d’apprentissage y compris en e-
learning. Elle vise à obtenir des preuves d’acquisition de connaissances ou de 
compétences à l’aide de questions posées à l’apprenant testé. Ces questions, grâce 
au multimédia, se verront plus interactives et les réponses disponibles immédiatement 
pour le formateur. 
 
Deux types d’évaluation peuvent être envisagés : l’évaluation sommative, où les 
questions posées sont directement en cohérence avec l’objectif d’apprentissage, et où 
la notation peut influencer la suite pour l’apprenant. Et l’évaluation formative, servant 
à surveiller la progression de l’apprenant dans le but d’atteindre son objectif, avec des 
retours sur ses réponses. Elle lui permet de s’exercer, de mémoriser, renforcer ses 
connaissances et les réutiliser, ainsi que de les rassurer et leur démontrer l’efficacité 
de l’apprentissage. 
 
On peut également mettre en place une évaluation diagnostique en début de 
module afin d’évaluer le besoin de formation et de faire un état des lieux des 
connaissances, et une évaluation réaction, qui recueille les avis des participants sur la 
formation (Prat, 2012). 
 
 
b) Justification du développement de modules d’apprentissage en ligne pour 
l’inspection des viandes à l’ENVT 
 
i. Etat des lieux de l’enseignement de l’inspection des viandes à l’ENVT 
 
L’inspection des viandes d’ongulés domestiques est enseignée en quatrième 
année. La fiche descriptive du module est présentée dans l’annexe 3. Le cadre de 
l’inspection et ses conséquences sont présentés en cours. Un certain nombre de 
motifs sont également abordés en cours. Mais la majorité des enseignements dédiés 
à l’inspection post mortem ont lieu en TDs soit en salles, soit dans des abattoirs. Les 
séances de TDs en salle sont dédiées à l’étude des motifs de saisie à l’aide de photos 
de lésions. Les séances réalisées dans les abattoirs permettent de travailler sur des 
pièces saisies. 
Les étudiants ont à leur disposition sur Moodle l’ensemble des diaporamas des 
enseignements sur les motifs de saisie, et des documents relatifs à la technique 
d’inspection post mortem des ongulés domestiques.  Les séances de TDs en salle, 
ainsi que les documents mis à leur disposition, permettent aux étudiants d’acquérir les 
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connaissances et compétences relatives à l’inspection des viandes. Les séances à 
l’abattoir leur permettent de réaliser les gestes techniques, de manipuler les pièces 
saisies, de reconnaitre les lésions / anomalies. 
Enfin, ils ont accès au logiciel « AsaDia » qui est une base de données constituant 
un atlas de référence des lésions observées en abattoir. 
 
Dans un souci d’amélioration de cet enseignement, les enseignants d’Hygiène et 
Industrie des aliments ont identifié plusieurs pistes d’amélioration : 
(i) les documents dédiés à la technique d’inspection doivent être actualisés : il 
existe plusieurs documents : un polycopié qui reprend les éléments de diagnose et 
présente la technique d’inspection, des diaporamas d’illustration avec des photos, un 
document word qui présente des extraits du règlement (CE) n°854/2004. Il serait 
souhaitable de regrouper ces documents, 
(ii) en ce qui concerne les séances dédiées à l’étude des éléments de diagnose 
et des motifs de saisie, la qualité des photos n’est pas optimale et il serait souhaitable 
de changer un certain nombre de photos, 
(iii) il serait souhaitable de se rapprocher des disciplines Anatomie et Anatomie 
Pathologique dans un souci d’harmonisation (notamment au niveau des termes 
employés),  
(iv) les séances à l’abattoir ne permettent pas toujours de disposer de 
l’ensemble des pièces saisies pour les séances de TDs in situ. Par exemple, il est rare 
de disposer en même temps de l’ensemble des abats/ carcasses de l’ensemble des 
espèces (notamment le cheval) pour les séances dédiées à la diagnose. Un certain 
nombre de motifs de saisie ne seront notamment pas vus non plus au cours de ces 
séances. D’où l’importance que les étudiants disposent de documents complets et bien 
illustrés pour l’apprentissage de l’inspection des viandes. 
 
ii. Innovations pédagogiques de l’UP HIA 
 
Chaque année, les enseignants d’HIA essaient d’apporter des améliorations aux 
supports d’enseignement, avec une volonté de développer des nouveaux outils 
d’apprentissage. En en ce qui concerne l’enseignement de l’inspection des viandes, la 
possibilité de créer une collection durable de pièces anatomiques a été évaluée. Ce 
travail a été réalisé dans le cadre de la thèse vétérinaire de Mathilde Martel en 2016. 
La technique de plastination a été utilisée afin de constituer une collection d’organes 
durable permettant d’illustrer différentes lésions et altérations. La plastination est un 
procédé de conservation de pièces biologiques qui repose sur le remplacement des 
différents liquides organiques par du silicone. Les pièces ainsi obtenues peuvent 
ensuite être conservées longtemps, à température ambiante et manipulées facilement. 
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Les essais ont montré que cette méthode était prometteuse mais perfectible (Martel, 
2016). 
En termes d’e-learning, à la rentrée 2017, l’équipe enseignante d’HIA a mis en 
place un module d’apprentissage en ligne dédié à la présentation des mesures de 
maîtrise aux différentes étapes des filières de production. Ce module est à destination 
des étudiants en troisième année. Il comporte une vidéo, le script de la vidéo, des 
ressources complémentaires et un questionnaire d’auto-évaluation. Les étudiants 
doivent valider ce module avant de réaliser la visite de l’entreprise agro-alimentaire. 
Ce module leur apporte les bases sur la maîtrise des dangers pour pouvoir échanger 
avec l’interlocuteur qui va réaliser la visite de l’entreprise agro-alimentaire.    
Au cours de l’année scolaire 2017-2018, l’ensemble des étudiants de troisième 
année ont dû répondre à un questionnaire d’évaluation de ce module. Dans le cadre 
d’une thèse vétérinaire, Karen Pauletto est en train d’analyser ces résultats afin 
d’identifier les points positifs de ce module ainsi que les pistes d’amélioration pour la 
conception de nouveaux modules.  
Ce module avait pu être réalisé grâce à l’ingénierie pédagogique et technique de 
la formation continue .de l’Institut National Polytechnique (INP) de Toulouse, dans le 
cadre de la conception d’un SPOC sur la qualité et la sécurité de l’aliment. Il est 
hébergé par la plate-forme de la formation continue de l’INP car il n’était pas possible 
de l’héberger à l’ENVT. L’ENVT devrait bientôt disposer d’une plate-forme qui 
permettra d’héberger des fichiers volumineux. Par ailleurs, un service Productions 
multimédia a été créé pour aider les équipes pédagogiques à développer de nouveaux 
outils d’enseignement. 
 L’UP d’HIA a donc décidé d’améliorer ces supports d’enseignement de l’inspection 
des viandes. Dans le cadre de cette thèse, afin de construire aux mieux un module 
dédié à l’inspection des viandes, un questionnaire a été élaboré afin de prendre l’avis 
des étudiants sur la conception de ce type de module. Les résultats sont présentés 
dans la section suivante. 
 
iii. Avis des étudiants sur le développement d’un module en e-learning 
sur les techniques d’inspection des ongulés domestiques 
 
 
 Objectifs 
L’objectif de ce questionnaire était de recueillir l’avis d’étudiants sur le 
développement d’un outil d’apprentissage en ligne de la technique d’inspection des 
viandes. Ces étudiants devaient déjà avoir suivi cet enseignement.  
Les questions portaient sur l’e-learning, sa place dans l’enseignement d’HIA, et les 
modalités de sa mise en place. Ce questionnaire se voulait également le retour des 
expériences dans l’apprentissage de la technique d’inspection en place jusque-là. 
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 Matériels et Méthodes 
Ce questionnaire comportait 9 questions dont 7 fermées et 2 ouvertes. 
Il a été envoyé à tous les étudiants de quatrième et cinquième années (A4 et A5) 
en juin 2017, à deux reprises, par le biais de la messagerie interne de l’ENVT. Environ 
140 étudiants par promotion ont reçu un lien vers ce questionnaire en ligne réalisé 
grâce au site www.Struvio.com. 
 
 Résultats 
Cinquante-cinq étudiants ont répondu sur les 280 sondés. 
L’ensemble des résultats est consigné dans le tableau 1. 
 
Tableau 1 : Questions et résultats du questionnaire pilote 
Question 1 Le développement d’un module en e-learning pour l’apprentissage des techniques d’inspection vous semble : (une réponse possible) Nombre % 
  Très utile 27 49,1 
  Utile 27 49,1 
  Inutile 1 1,8 
      
Question 2 Pour vous, quelle serait la forme la plus adaptée ? (plusieurs réponses possibles)    
  Des vidéos 36 65,5 
  Des photos 42 76,4 
  Du texte 11 20 
  Une voix off 20 36,4 
  Un powerpoint animé 34 61,8 
  Autre : Un powerpoint interactif (avec des questions/ avec les corrections et réponses des autres) 1 1,8 
   
   
Question 3 Quelle est pour vous la durée la plus appropriée d’une session d’e-learning ? (Une réponse possible)    
  5 minutes 2 3,6 
  10 minutes 22 40 
  15 minutes 21 38,2 
  20 minutes 10 18,2 
  Plus de 20 minutes 0 0 
   
   
Question 4 Souhaitez-vous voir apparaître l'enseignant sur la vidéo ?    
  Oui 9 16,4 
  Non 46 83,6 
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Question 5 Classez les propositions suivantes de la plus à la moins efficace pour assimiler le contenu d’un 
cours en ligne (exemple d’une vidéo) : (1 le plus efficace, 5 le moins efficace) Importance   
  La prise de notes au cours de la vidéo 2,5   
  Un support papier à compléter au cours de la vidéo 2,4   
  Un accès au script de la vidéo 2,4   
  Une fiche avec les informations essentielles 3,9   
  Pouvoir visionner plusieurs fois la vidéo 3,8   
       
Question 6 Afin de faciliter l’apprentissage, pensez-vous qu’un questionnaire d’auto évaluation à la fin de chaque séquence vous serait utile ? (Une réponse possible) Nombre % 
  Oui 51 92,7 
  Non 4 7,3 
       
Question 7 Dans le but de rendre efficaces les séances de TD, il vous semble plus judicieux : (Un seul choix possible) 
   
  Que la note d’auto-évaluation en ligne soit comptabilisée dans la note finale 9 16,4 
  Que la note d’auto-évaluation ne rentre pas en compte dans la note finale 27 49,1 
  Que seules certaines évaluations en ligne soient prises en compte dans la note 19 34,5 
       
Question 8 Qu’est-ce qui vous a le plus manqué dans le cadre de l’enseignement de la technique d’inspection ?    
  - Des photos de bonne qualité    
  - Du concret    
  - Des vidéos    
  - La motivation pour mémoriser    
       
Question 9 Quelle est la principale difficulté que vous avez rencontrée lors de l’apprentissage de la technique 
d’inspection ? 
   
  - Les photos de mauvaise qualité, le nombre de photos (parfois une seule pour une lésion)    
  - La différence entre lésion et motif de saisie    
  - Le manque d'intérêt    
  - La motivation pour mémoriser     
 
Tout d’abord, ce sondage montre un avis favorable de la part des étudiants en 
ce qui concerne l’utilité du e-learning : 49,1% des étudiants jugent utile et 49,1% très 
utile le développement d’un module en e-learning pour l’apprentissage de la technique 
d’inspection. 
Des questions étaient ensuite posées la sur la forme qui serait la plus adaptée 
selon eux : 76,4 % aimeraient des photos, 65,5 % une vidéo, et 61,8 % un diaporama 
animé.  Les étudiants ne souhaitent pas voir apparaitre l’enseignant sur la vidéo à 
83,6%. La durée optimale d’une session d’e-learning serait de 10 minutes (40%) à 15 
minutes (38,2%). 
Il a été demandé aux répondants de classer des propositions de la plus à la 
moins efficace pour assimiler le contenu d’un cours en ligne (dans le cas d’exemple 
ou le support serait une vidéo). La proposition jugée la plus efficace est une fiche 
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regroupant les informations essentielles, puis de pouvoir visionner plusieurs fois la 
vidéo. 
Afin de faciliter l’apprentissage, 92,7% des étudiants pensent qu’un 
questionnaire d’auto-évaluation serait utile. Ils ne souhaitent pas, à 49,1% que cette 
note soit prise ne compte dans l’évaluation finale. 
 
Enfin, les étudiants ont été interrogés sur les difficultés qu’ils ont pu rencontrer 
dans le cadre de l’enseignement de la technique d’inspection. Il leur a manqué des 
photos de bonne qualité, une approche concrète, des vidéos et une motivation pour 
mémoriser. Ils avouent s’être heurtés à des photographies de mauvaise qualité, un 
manque d’intérêt, de la motivation pour mémoriser et une difficulté à discerner une 
lésion d’un motif de saisie. 
 
c) Création d’un parcours d’apprentissage en inspection des viandes 
 
Comme il a été vu dans la première partie de cette thèse, le blended learning fait 
partie des approches pédagogiques les plus performantes. Il s’agirait donc d’associer 
une partie d’enseignement en ligne à des séances de TDs avec la présence d’un 
professeur. Il a également été vu que le format vidéo peut être très efficace lorsqu’il 
est adapté à l’objectif d’apprentissage. Ce qui est le cas ici avec la démonstration d’une 
technique. La solution à privilégier semble être une mise en situation d’un enseignant 
avec des pièces d’intérêt.  
 
Les élèves interrogés ont également mis en avant un intérêt pour ce format. De 
plus, sa réalisation est possible entièrement en interne, grâce au service multimédia 
de l’ENVT. 
 
Les étudiants vétérinaires souhaitent des sessions d’enseignement de courte 
durée. Comme il a également été vu dans la première partie, les séances de courte 
durée sont de plus en plus plébiscitées (durée de 15 minutes).  
 
Par ailleurs, le sondage réalisé auprès des étudiants vétérinaires soulève l’intérêt 
d’une fiche récapitulative en plus de la vidéo. Ils sont en effet très attachés au fait 
d’avoir un support écrit pour leurs révisions, point qui n’est pas mis en avant dans la 
littérature. Les étudiants ayant demandé en majorité des photographies de bonne 
qualité, il serait judicieux d’en faire et de les inclure dans une fiche bilan récapitulative. 
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Les résultats du questionnaire, à la lumière des données bibliographiques, ont 
permis de définir le format le plus adapté pour ces modules d’apprentissage en 
ligne pour chacun des thèmes à aborder : 
(i) une vidéo d’une durée de 10 à 15 minutes qui met en scène un enseignant 
présentant la technique d’inspection, et illustrant les principaux motifs de saisie. La 
présence de l’enseignant n’est pas requise à l’écran. Un soin doit être apporté à la 
qualité des illustrations. 
(ii) deux fiches récapitulatives : la première présentera la technique d’inspection et 
les éléments de diagnose, la deuxième les motifs de saisie spécifique de la zone 
anatomique concernée. 
(iii) un questionnaire d’auto-évaluation, dont la note ne sera pas prise ne compte 
dans l’évaluation finale. Il sera basé sur une mise en situation avec une 
reconnaissance des motifs de saisie afin d’évaluer au mieux les compétences définies 
dans le référentiel d’études. Cette évaluation formative interviendra au cours de 
l’apprentissage : il permettra de grader l’état de la compétence : acquise, en cours 
d’acquisition, non acquise. 
 
Chaque abat / partie de la carcasse fera l’objet d’un module spécifique. 
 
Les modules d’apprentissage en ligne seront suivis par les étudiants avant de 
réaliser les séances à l’abattoir. L’objectif est qu’ils acquièrent les connaissances / 
compétences afin de les mettre en pratique sur les pièces saisies. Ces modules 
pourront à nouveau être consultés au cours des révisions avant l’examen final. 
  
Cette thèse a permis de développer un premier module dédié à la technique 
d’inspection du foie des ongulés domestiques. 
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DEVELOPPEMENT D’UN MODULE D’APPRENTISSAGE EN 
LIGNE DE LA TECHNIQUE D’INSPECTION DES FOIES 
D’ONGULES DOMESTIQUES 
 
a) Conception du module 
 
i. Insertion du module dans un parcours d’apprentissage 
 
Dans le cadre de cette thèse, a été créée une partie du module sur l’inspection des 
foies d’ongulés domestiques : la vidéo et la fiche récapitulative présentant les éléments 
de la technique d’inspection et de diagnose. 
Pour finaliser ce module d’inspection sur le foie, il faudra créer un document les motifs 
de saisie du foie et un questionnaire d’auto-évaluation. 
 
ii. Définition des objectifs d’apprentissage 
 
Il est attendu des étudiants, une fois cette première partie de module en ligne suivie, 
de : 
 (i) connaitre les exigences spécifiques de l’inspection post mortem des foies 
d’ongulés domestiques, 
(ii) comprendre la justification de ces exigences, en lien avec les motifs de 
saisie les plus fréquemment rencontrés par espèce et, 
(iii) connaître les critères anatomiques permettant de réaliser la diagnose des 
foies d’ongulés domestiques. 
 
 
 
iii. Définition des prérequis 
 
Afin de pouvoir appréhender correctement l’enseignement de la technique d’inspection 
du foie, des connaissances préalables sont nécessaires, et acquises par les étudiants 
au cours de leur cursus.  
 Anatomie du foie des ongulés domestiques  
Dans le module 1ère année – Semestre 5 : « Anatomie 1 », cours intitulé « Appareil 
digestif 4 – glandes annexes ». 
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 Anatomie pathologique  
Dans le module de 3ème année – Semestre 9 : « Anatomie pathologique spécialisée », 
cours intitulés « Description des observations macroscopiques et réalisation d'un 
diagnostic lésionnel » et « Lésions hépatiques » 
 Parasitologie 
Dans le module de 3ème année – Semestre 9 : « Parasitologie », cours intitulés « Les 
cestodoses », « La fasciolose », « La dicrocoeliose », « Parasites internes du 
cheval ». 
 
 Hygiène et industrie des aliments 
Dans le module de 3ème année – Semestre 10 : « Hygiène et industrie des aliments » : 
cours et TDs sur les dangers et sur la préparation des ongulés domestiques 
 
 
 
b) Matériels et méthodes 
 
i. Méthodes 
 
 Elaboration du contenu du module 
 
 Deux documents préalables ont été rédigés : 
- le scénario de la vidéo et, 
- la fiche récapitulative. 
 
La fiche récapitulative comportait deux parties : 
- une première partie qui présente les exigences spécifiques de l’inspection post 
mortem du foie selon les espèces, et 
- une deuxième partie qui présente les éléments d’anatomie utiles à la diagnose. 
 
Le scénario de la vidéo contenait : 
- la liste des foies sains et des foies qui présentaient des lésions nécessaires à 
la réalisation de la vidéo. Ces foies devaient être collectés dans les abattoirs. 
- le script qui serait lu au moment du tournage de la vidéo 
- les manipulations (notamment les incisions réglementaires) qui devaient être 
réalisées au cours du tournage de la vidéo. 
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 Ressources / échanges ayant permis l’élaboration / validation du 
contenu 
 
 Inspection des viandes 
 
Exigences spécifiques liées à l’examen post mortem du foie en abattoir : 
 
Les exigences spécifiques liées à l’examen post mortem du foie en abattoir sont 
précisées dans la section IV, chapitre I, II, III et IV du règlement (CE) n°854 du 
Parlement Européen du Conseil du 29 avril 2004, fixant les règles spécifiques 
d’organisation des contrôles officiels concernant les produits d’origine animale 
destinés à la consommation humaine (JOUE du 30/04/2004). 
 
Elles sont présentées dans l’annexe 1. 
  
Echanges avec un auxiliaire officiel : 
 
Lors d’une visite à l’abattoir de Saint Gaudens, un auxiliaire officiel a expliqué comment 
se déroulait en pratique l’inspection post mortem du foie dans cet abattoir, et a cité les 
lésions et motifs de saisie les plus fréquemment rencontrés, à savoir : cysticercose 
hépato-péritonéale (petits ruminants), distomatose (bovins et petits ruminants), 
télangiectasie maculeuse (bovins), hépatite interstitielle fibreuse (porc) et abcès non 
spécifiques. Ce sont ces motifs de saisie qu’il a été décidé d’illustrer dans la vidéo.  
 
Ouvrages : 
 
GRIST A, 2007. Porcine Meat Inspection: Anatomy, physiology and disease 
conditions. Packington, United Kingdom : Context. ISBN 978-1-899043-45-3. p 36-39. 
 
GRIST A, 2008. Bovine Meat Inspection : Anatomy, physiology and disease 
conditions. Seconde édition. Packington, United Kingdom : Context. ISBN 978-1-
899043-55-2. p 40-43. 
 
GRIST A, 2010. Ovine Meat Inspection : Anatomy, physiology and disease conditions. 
Seconde edition. Packington, United Kingdom : Context. ISBN 978-1-899043-56-9. p 
34-36, 44. 
 
NINIOS T., LUNDEN J., KORLEALA H., FREDRIKSSON-AHOMAA M, 2014. Meat 
Inspection and Control in the Slaughterhouse. Chichester, Royaume-Uni : Wiley 
Blackwell. ISBN 978-1-118-52586-9. P102-105, 154. 
 
THORNTON H, 1968. Textbook of meat inspection. Cinquième édition. Londres : 
Baillière, Tindall and Cassel Ltd. ISBN 7020-0238-0. P 77. 
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SCHUMMER, H. WIKENS, B. VOLLMERHAUS, K.-H. HABERMEHL, 1981. The 
circulatory system, the skin, and the cutaneous organs of the domestic animals. Berlin 
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 Anatomie des foies 
 
Les éléments d’anatomie ont été validés par le Dr Giovanni MOGICATO, maître de 
conférence en anatomie / imagerie, afin d’utiliser la terminologie appropriée dans la 
conception du module en HIA. 
 
Les ouvrages suivants ont également été consultés :  
BARONE R. Anatomie comparée des mammifères domestiques. Tome 3 : 
Splanchnologie. Paris : Vigot, 1997. ISBN 2-7114-9012-2. 
BARONE R. Anatomie comparée des mammifères domestiques. Tome 5 : Angiologie. 
Paris : Vigot, 1996. ISBN 2-7114-8076-3. 
 
 
 
ii. Matériels 
 
 
 Foies 
 
Collecte et acheminement des foies sains et saisis : 
 
Les pièces ont été collectées lors de deux visites des étudiants de A4 à l’abattoir dans 
le cadre de leur enseignement d’HIA. La première visite a eu lieu le 24 avril 2018 à 
l’abattoir de Saint Gaudens et la seconde le 25 avril 2018 à l’abattoir de Montauban.  
Les foies sains ont été achetés à l’abattoir et les foies servant à illustrer les lésions 
proviennent des saisies du jour même, mises de côté par les services vétérinaires. Ils 
ont été transportés dans des glacières et conservées en chambre froide jusqu’au 
tournage. 
 
Les contraintes étaient de pouvoir présenter des foies dont l’aspect, la forme, la 
couleur et les caractéristiques visibles étaient préservées pour être le plus 
représentatif possible d’un foie provenant d’un animal venant d’être abattu. L’utilisation 
de glacières et de sacs plastiques a légèrement modifié l’aspect des pièces : bords 
pliés, traces des sacs plastiques à la surface des foies… 
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Collection de photos d’HIA / Asadia : 
 
Certaines lésions ne faisant pas partie des saisies les jours de tournage, des 
photographies ont été utilisées pour les illustrer. Ces photographies proviennent de 
banques de photos réalisées par l’UP d’HIA de l’ENVT, ainsi que du logiciel 
« AsaDia ». AsaDia est une base de données constituant un atlas de référence des 
lésions observées en abattoir qui regroupe la plupart des lésions des bovins, des 
porcins, des ovins, des caprins et des équins.  
 
 
 
 Prise de vidéos, de photos et montage 
 
Les photos et séquences vidéos ont été réalisées les après-midi suivant les matinées 
de collecte.  Elles ont eu lieu dans la salle de dissections du service d’anatomie de 
l’ENVT. Des photos du tournage sont présentées dans l’annexe 5. 
 
Les prises de vue ont été réalisées par Vincent CAILLE du Service Productions 
multimédia de l’ENVT. Il a utilisé une caméra Sony XDCAM et un appareil photo Fuji 
X100, sur des fonds en plastique gris (pour la vidéo) et vert (pour les photos). Le 
montage vidéo a été effectué avec le logiciel Adobe Première. 
 
 
 Plate-forme de dépôt 
 
Les documents ont été placés sur Moodle en mai 2017, dans la rubrique « Inspection 
foie des ongulés domestiques ». La figure 4 donne un aperçu de la page du site. 
 
 
 
 
 
 
Figure 4 : Page du module d'HIA en ligne sur Moodle (moodle3.envt.fr) 
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c) Productions 
 
 
 Fiche récapitulative  
 
Il s’agit d’un fichier PDF de neuf pages. Il comprend 2 pages résumant l’essentiel 
des exigences spécifiques du règlement (CE) N°854/2004 relatives à l’inspection post 
mortem des foies d’ongulés domestiques. Les 7 autres pages présentent l’anatomie et 
la diagnose des foies d’ongulés domestiques. 
Elle est présentée en suivant.  
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Figure 5 : Fiche récapitulative 
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 Vidéo 
 
La vidéo dure 12:05 minutes. Elle est de format MPEG, normalement lisible avec 
un lecteur comme VLC media player. Elle comprend 5 minutes consacrées à la 
diagnose et 6 minutes consacrées à la technique d’inspection. Dans la partie diagnose, 
les foies ont été d’abord présentés tous ensemble puis détaillés séparément. Dans 
seconde partie, les techniques ont été présentées espèce par espèces, et illustrées 
avec des anomalies fréquemment rencontrées. Sur chaque plan, le nom de la pièce 
est précisé sur l’image. Un code couleur a été établi : en bleu clair sont légendées les 
images de foie sain, en noir et en italique les images de foie présentant des motifs de 
saisie. 
 
Le script de la vidéo est présenté en suivant. Des captures d’écran de la vidéo viennent 
illustrer le travail effectué. 
 
 
Introduction 
 
L’objectif de ce module est 
l’apprentissage de la technique d’inspection 
post mortem du foie des ongulés 
domestiques. Il comporte deux parties : une 
première présentera les éléments qui 
permettront de faire la diagnose des foies. 
Une deuxième partie développera la 
technique de l’inspection post mortem par 
espèce.  
 
Diagnose du foie des ongulés domestiques 
Voyons tout d’abord les éléments de 
diagnose des foies de bovin, agneau, porc 
et cheval. On observe les foies sur la face 
diaphragmatique. Les foies de porc et de 
ruminants ont une couleur brune, le cheval 
a une teinte plus foncée bleuâtre. La teinte 
est par contre plus claire chez les sujets 
plus jeunes, comme l’agneau ou le veau 
(apparition d’une photo de foie de veau). La 
lobulation est uniquement visible pour le 
foie de porc ce qui facilite sa diagnose 
(apparition d’une photo de lobulation). On 
Figure 6 : Capture d'image de la vidéo à 0:22 
Figure 7 : Capture d'image de la vidéo à 0:26 
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distingue les foies de plutôt grande taille : les foies de bovin adulte et cheval pèsent 
en moyenne 5 kg. On distingue aussi des foies de plus petite taille : un foie d’agneau 
pèse en moyenne 500 grammes et un foie de porc environ 2 kg. Pour les espèces de 
grande taille, les foies sont séparés du bloc cœur poumon au cours de la préparation. 
Pour les espèces de petite taille, le foie n’est pas séparé du bloc cœur poumon, ce 
bloc est appelé fressure (apparition de photos de fressures). 
 
Foie de bovin 
Commençons à nous intéresser au foie du ruminant, notamment au foie de 
bovin adulte. Sur sa face diaphragmatique, le foie apparaît massif, peu découpé, de 
forme générale rectangulaire. La seule fissure distincte, la fissure du ligament rond est 
peu profonde. Avant de retourner le foie, remarquons le sillon de la veine cave, qui 
marque le passage de la veine cave caudale. Situé en bordure du sillon de la veine 
cave caudale, les nœuds lymphatiques accessoires peuvent être observés mais ils 
sont souvent retirés lors de la préparation ce qui est le cas ici. Ces nœuds 
lymphatiques sont uniquement présents chez les bovins. Sur sa face viscérale, on 
observe le processus caudé du lobe caudé, massif et carré. Sur cette face viscérale, 
on observe également la porte du foie occupée par la veine porte, l’artère hépatique, 
les nerfs hépatiques et le conduit cholédoque. Remarquez les nœuds lymphatiques 
hépatiques, appelés aussi nœuds lymphatiques portaux, qui seront soumis à 
inspection.  Ils se situent près de la 
porte du foie, sur le trajet de l’artère 
hépatique. Ils présentent une 
localisation identique pour les 
autres espèces d’ongulés 
domestiques. La vésicule biliaire 
est absente car elle a été retirée au 
cours de la préparation. Ce sera 
également le cas pour toutes les 
autres espèces d’ongulés 
domestiques. Vous voyez ici sa 
zone d’adhérence. 
Le foie de veau a une couleur plus claire, il a une forme quasi circulaire. Avec l’âge, il 
deviendra ovale. 
 
Foie d’agneau 
Passons maintenant aux critères de 
diagnose du foie d’agneau. Il a un aspect 
proche de celui du foie de bovin, avec une 
taille beaucoup plus petite. Sur sa face 
Figure 8 : Capture d'image de la vidéo à 2:31 
Figure 9 : Capture d'image de la vidéo à 3 :37 
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diaphragmatique, la fissure du ligament rond est beaucoup plus profonde que chez les 
bovins, délimitant deux parties. Sur sa face viscérale, le processus caudé du lobe 
caudé est triangulaire. Le foie de caprin est identique au foie d’ovin.  
 
Foie de cheval 
Passons au foie de cheval. Sur la 
face diaphragmatique, on observe en 
apparence trois lobes : le droit, le 
gauche ; massifs, et un lobe moyen 
découpé de petites fissures irrégulières. 
Comme pour les autres espèces, la 
vésicule biliaire est absente mais je vous 
rappelle néanmoins qu’elle n’existe pas 
dans cette espèce.  
 
Foie de porc 
Finissons par le foie de porc, 
pour laquelle la lobation est très forte, 
marquée par des fissures profondes. 
Sur la face diaphragmatique, on note 
en apparence quatre lobes. Sur la 
face viscérale, on distingue 
également le processus caudé du 
lobe caudé. Comme nous l’avons 
précédemment vu, le foie de porc est 
le seul qui présente une lobulation. Il 
s’agit du développement remarquable des travées péri-lobulaire qui entraîne 
l’individualisation nette des lobules. (image en gros plan sur les lobules) 
 
Technique de l’inspection post mortem par espèce 
 
Envisageons maintenant 
l’inspection du foie des ongulés 
domestiques. Tous les foies d’ongulés 
domestiques font l’objet d’une inspection 
individuelle. Cette inspection comporte un 
examen visuel. Des exigences 
Figure 10 : Capture d'image de la vidéo à 4:00 
Figure 12 : Capture d'image de la vidéo à 5:05 
Figure 11 : Capture d'image de la vidéo à 4:35  
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spécifiques telles que des palpations ou des incisions existent selon les espèces. Nous 
allons détailler et illustrer les différentes étapes de cette inspection par espèce avec 
des anomalies fréquemment rencontrées. 
 
 
Inspection du foie de bovin 
 
 
Examen visuel et palpation 
Nous allons nous intéresser à 
l’inspection du foie de bovin. 
L’examen visuel permet de détecter 
des anomalies de forme et de 
couleur. Il doit s’accompagner d’une 
palpation qui permettra de 
rechercher des modifications de 
consistance. A l’état normal, le foie 
de bovin présente une coloration 
uniforme brun violacé. La 
consistance est ferme, peu élastique. 
La capsule du foie est transparente et 
lisse.  
  
Exemple motif de saisie : télangiectasie maculeuse 
Voici un exemple d’une 
anomalie de couleur et de 
consistance. Vous voyez sur ce foie 
de bovin la présence de tâches 
violettes aux contours irréguliers 
par rapport à la surface de l’organe. 
Ces foyers sont nettement en 
dépression par rapport à la surface. 
Il s’agit de lésions de télangiectasie 
maculeuse très fréquemment 
observée chez les vaches de réforme. 
Après incision, on retrouve ces lésions 
en profondeur dans le parenchyme.  
 
 
 
Figure 13 : Capture d'image de la vidéo à 5:37 
Figure 14 : Capture d'image de la vidéo à 6:01 
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Exemple motif de saisie : abcès non spécifique 
Ce foie de veau présente un 
abcès non spécifique détecté à 
l’examen visuel et à la palpation. Cet 
abcès est ancien car la capsule est 
épaisse. On note que la capsule du 
foie présente une réaction 
inflammatoire en regard de la zone de 
l’abcès.  
 
Incisions 
Les foies de bovin doivent 
faire l’objet de deux incisions sur leur 
face viscérale. Une première 
incision doit être réalisée sur la 
surface gastrique, à proximité de la 
porte du foie. La deuxième incision 
est pratiquée à la base du lobe 
caudé. Ces incisions permettent 
d’apprécier les caractères internes 
du parenchyme et des voies 
biliaires. A l’état normal, le 
parenchyme hépatique est peu 
dépressible sous le doigt mais friable, assez facile à écraser. Il montre une texture 
granuleuse. Les parois des voies biliaires sont normalement peu visibles.  
 
Exemple motif de saisie : fasciolose 
A contrario, vous voyez sur ce foie 
infesté par la grande douve des lésions 
de cholangite. Les voies biliaires 
présentent une paroi très épaissie, voire 
calcifiée. La palpation révèle la présence 
de gros canaux indurés. A l’ouverture des 
voies biliaires, on observe de la bile 
verdâtre épaisse qui peut contenir des 
grandes douves ayant une action irritative 
à l’origine de l’inflammation des voies 
biliaires.  
 
Figure 17 : Capture d'écran de la vidéo à 7:43 
Figure 15 : Capture d'image de la vidéo à 6:45 
Figure 16 : Capture d'image de la vidéo à 7:04 
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Examen visuel et palpation des nœuds lymphatiques  
L’inspection du foie de bovin 
comporte également un examen visuel et 
une palpation des nœuds lymphatiques 
hépatiques. La réglementation 
européenne précise que cet examen visuel 
et cette palpation doivent concerner les 
nœuds lymphatiques rétrohépatique et 
pancréatique. Le nœud lymphatique 
rétrohépatique se trouve sous la porte du 
foie. Le nœud lymphatique pancréatique 
se trouve à droite de la porte du foie, au 
niveau de l’emplacement du pancréas qui a été retiré au cours de la préparation. 
Seront recherchées une augmentation de volume ou une modification de consistance.  
 
Inspection du foie de petit ruminant 
 
Examen visuel et palpation du 
foie et des nœuds lymphatiques 
Voyons l’inspection du foie de 
petit ruminant. Elle comporte un examen 
visuel et une palpation du foie ainsi qu’un 
examen et une palpation des nœuds 
lymphatiques hépatiques, côté viscéral.  
 
Exemple motif de saisie : cysticercose hépato-péritonéale 
A la surface de ce foie d’agneau, 
vous pouvez observer une vésicule 
appendue à la capsule du foie. Cette 
vésicule contient un liquide qui n’est pas 
sous pression. A l’intérieur on observe un 
petit point blanc qui est un protoscolex. Il 
s’agit d’une lésion de cysticercose 
hépato-péritonéale. On observe 
également des granulomes 
inflammatoires qui ont une consistance 
dure et qui ont peut-être pour origine une 
précédente infestation par ce parasite.  
Figure 18 : Capture d'écran de la vidéo à 8:17 
Figure 19 : Capture d'écran de la vidéo à 8:42 
Figure 20 : Capture d'écran de la vidéo à 8:53 
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Incision 
L’inspection du foie de petit 
ruminant ne comporte qu’une seule 
incision. Elle est réalisée à la surface 
gastrique du foie afin d’examiner les 
canaux biliaires.  
 
 
Exemple motif de saisie : dicrocoeliose 
Après l’incision de ce foie d’agneau, 
on observe des petites douves en grande 
quantité. Les voies biliaires apparaissent 
dilatées. On remarquera qu’elles ne 
présentent pas l’aspect sclérosé, ou 
calcifié qui est observé lors de l’infestation 
par la grande douve. Sur ce foie d’agneau 
infesté par la petite douve, on note une 
hypertrophie et une induration des nœuds 
lymphatiques hépatiques. Une incision 
permet de visualiser les follicules lymphoïdes hypertrophiés et une fibrose. La couleur 
verdâtre noirâtre évoque une éosinophilie et/ou une hémosidérose.  
 
Inspection du foie de cheval 
Inspection visuelle et palpation du foie et des nœuds lymphatiques 
Passons à l’inspection du foie de 
cheval. L’inspection visuelle et la palpation 
du foie et des nœuds lymphatiques 
hépatiques sont systématiques. Si 
nécessaire, des incisions pourront être 
réalisées au niveau du foie et de ses 
nœuds lymphatiques. Il est important de 
préciser qu’en France, les foies de chevaux 
de plus de deux ans sont 
systématiquement retirés de la 
consommation humaine. Cette mesure est 
Figure 21 : Capture d'écran de la vidéo à 9:28 
Figure 22 : Capture d'écran de la vidéo à 9:44 
Figure 23 : Capture d'écran de la vidéo à 10:33 
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destinée à éviter la mise sur le marché de foies qui présenteraient des dépassements 
des seuils maximaux tolérés en cadmium.  
 
Exemple motif de saisie strongylose 
Ce foie de cheval présente des anomalies 
de couleur et de consistance : des nodules 
blancs indurés. Il s’agit de petits granulomes 
inflammatoires consécutifs aux migrations 
larvaires et à l’enkystement de strongles.  
 
Inspection du foie de porc 
Examen visuel du foie et des nœuds lymphatiques 
Finissons par l’inspection du foie de 
porc. Seul est systématique l’examen visuel 
du foie et de ses nœuds lymphatiques. Une 
palpation ou incision ne sera réalisée que s’il 
a été identifié un risque pour la santé 
publique ou animale.  
  
Exemple motif de saisie : hépatite interstitielle fibreuse 
Ce foie de porc présente une anomalie 
de couleur : il est plus clair. On note un 
épaississement des cloisons interlobulaires 
qui renforce la lobulation hépatique. Il s’agit de 
lésion d’hépatite interstitielle fibreuse due aux 
migrations larvaires d’Ascaris suum. 
 
 
 
Figure 24 : Capture d'écran de la vidéo à 10:55 
Figure 25 : Capture d'écran de la vidéo à 11:21 
Figure 26 : Capture d'écran de la vidéo à 11:29 
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Figure 27 : Capture d'écran de la vidéo, générique final 
 
d) Evaluation du module par les étudiants 
 
 Objectif 
L’objectif était de recueillir l’avis des étudiants afin de construire au mieux les prochains 
modules, voire d’améliorer celui-là. 
 
 Matériels et Méthodes 
Le questionnaire a été soumis à deux groupes de TDs de A4, soit 22 étudiants au total. 
Ces étudiants avaient déjà suivi l’enseignement d’inspection des viandes tel qu’il est 
dispensé à l’heure actuelle.  
Les enseignants leur ont demandé de visionner la vidéo et de consulter la fiche 
récapitulative afin de pouvoir répondre au questionnaire. 
     
 Résultats 
Vingt et un étudiants ont répondu au questionnaire. Les questions et résultats sont 
présentés dans le tableau suivant. 
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Tableau 2 : Questions et résultats du questionnaire d’évaluation 
Questionnaire A4 ENVT – 2018 
Vous avez eu accès à un module en ligne d’enseignement sur la diagnose et la technique d’inspection 
du foie des ongulés domestiques, composé d’une vidéo et d’une fiche récapitulative. A terme, ces 
supports seront complétés par un document regroupant les motifs de saisie du foie et un questionnaire 
d’auto-évaluation. L’objectif final visé est que les étudiants réalisent ce module avant les séances de TD 
d’inspection à abattoir. 
Vous êtes les premiers étudiants à avoir visionné ce module. Afin de construire au mieux les prochains 
modules, voire d’améliorer celui-ci, nous aimerions recueillir votre avis. Pourriez-vous, SVP, répondre 
aux questions suivantes ? 
Nombre - %  
1. Quel(s) support(s) avez-vous consulté ? (Plusieurs réponses possibles) 
 La vidéo                                                                                                                 21    100 % 
 La fiche récapitulative                                                                                            17      81 % 
2. Avez-vous eu des difficultés d’ordre informatique pour suivre ce module ? (Plusieurs 
réponses possibles) 
 Oui, lesquelles 
 Temps de chargement                                                                     10      48 % 
 Difficulté de connexion                                                                               2        10 % 
    - la vidéo ne se lançait pas au début        
    - arrêt de la vidéo au bout de 9 :14 min 
 Plateforme hors service                                                                              0         0 % 
Autre : - impossible d’ouvrir la vidéo (extension MPEG à  télécharger)          1        5 % 
             - obligé d’installer VLC media player                                                  1        5 % 
 Non                                                                                                                          7      33 % 
3. Quelle note donneriez-vous à la forme globale du module (vidéo + fiche 
récapitulative) ?  
Note moyenne : 4,1 / 5 
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4. Envisageriez-vous une autre forme pour ce type de contenu ? 
 Non                                                                                                                          18    86 % 
 Oui, précisez : quizz                                                                                                 2     10 % 
                              diaporama de photos                                                                      1       5 % 
5. Quelle note donneriez-vous au design général de la vidéo (animations, transitions, 
couleur…) ? 
Note moyenne : 3,6 / 5 
 
6. Pour vous, la durée de la vidéo (environ 12 minutes) est ? (Une seule réponse 
possible) 
 Trop courte                                                                                                               0       0 % 
 Trop longue                                                                                                              4     19 % 
 Adaptée au  sujet                                                                                                     17    81 % 
7. Le débit de l’enseignant est-il adapté au suivi de la vidéo ? 
 Oui                                                                                                                           14    67 % 
 Non, trop rapide                                                                                                        1       5 % 
 Non, trop lent                                                                                                            6     29 % 
8. Concernant les informations contenues dans la vidéo, vous trouvez que ? 
 Les informations sont mises en valeur                                                                    16    76 % 
 Il est difficile de suivre à l’oral et prendre des notes en même temps                      4     19 % 
Autre : Les éléments permettant de faire la diagnose ne sont pas mis en valeur        1       5 % 
9. Le fait de ne pas voir l’enseignant sur la vidéo vous a-t-il gêné ? 
 Oui                                                                                                                           0        0 % 
 Non                                                                                                                          21  100 % 
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10. Conseilleriez-vous à vos camarades de visionner cette vidéo ? 
 Oui                                                                                                                           20    95 % 
 Non, la fiche récapitulative suffit                                                                               1       5 % 
 Non, les séances suivantes suffiront à assimiler les notions abordées                   0        0 %  
 Non, autre (préciser)                                                                                                 0        0%  
11. La présence d’un script en annexe reprenant exactement le texte de la vidéo serait 
pour vous ? (Plusieurs réponses possibles)  
 Une alternative qui se substituerait au visionnage de la vidéo                                 0      0 % 
 Un support à consulter une fois la vidéo visionnée                                                   7    33 % 
 Indispensable                                                                                                            1     5 % 
 Pas nécessaire ici                                                                                                     11  52 % 
 Autre, préciser : 
- préférable à la prise de notes                                                                                      1     5 % 
- serait mieux de faire apparaitre les notions importantes sur la vidéo                          1     5 % 
- intéressant pour les personnes ayant plus de facilité à retenir un texte écrit               1     5 % 
 
12. Quelle note donneriez-vous au design général de la fiche récapitulative ? 
Note moyenne : 3,8 / 5 
 
13. La fiche récapitulative vous a paru : (Une seule réponse possible) 
 Trop synthétique                                                                                                     2       10 % 
 Complète                                                                                                                15     71 % 
 Trop détaillée                                                                                                          0         0 % 
 Autre, préciser :                                                                                                      4       19 % 
- Voudrait des illustrations d’anomalies / motifs de saisie  
- Voudrait du texte descriptif  
- Ressemble trop à une fiche d’anatomie 
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14. Combien de temps estimez-vous avoir travaillé sur le module (vidéo + fiche) au total ?  
Durée moyenne : 24 minutes 
 
15. Quel autre type de ressource aimeriez-vous trouver en complément de la vidéo et de 
la fiche récapitulative ? (Plusieurs réponses possibles) 
 De la bibliographie                                                                                              0            0 % 
 Des liens pour approfondir                                                                                  3          14 % 
 Le script de la vidéo                                                                                            4          19 % 
 Un questionnaire d’auto-évaluation                                                                     20        95 % 
Autre : des sous titres                                                                                              1           5 % 
16. Que pensez-vous de l’intérêt de ce module d’e-learning avant d’effectuer les séances 
de TD d’inspection à l’abattoir ? 
 Indispensable                                                                                                        2        10 % 
 Utile                                                                                                                       17      81 % 
 Inutile                                                                                                                      0         0 % 
 Autre (Justifiez) :                                                                                                     3       14 % 
- Le module total risque d’être trop long                                                                                       
- Exemples d’anomalies inutiles car revus en TD                                                                    
- Utile mais ne remplace pas séance TD en salle 
17. Considérez-vous que la vidéo et les documents vous ont aidés à apprendre la 
diagnose et l’inspection post mortem du foie ? 
 Oui, toutes les notions étaient présentes                                                              18      86 % 
 Non, certains points m’ont paru flous                                                                    1          5 % 
 Non, autre (préciser) :                                                                                            2        10 % 
- Les motifs de saisie ne sont pas assez nombreux et pas mis en valeur  
- Pas sûr que ça aurait été aussi clair sans avoir eu les connaissances au préalable 
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18. Avez-vous d’autres remarques / suggestions ? 
 
- Intérêt de la séance proposée : 
Double emploi avec le TD, devrait remplacer le TD 
C’est une bonne idée pour pouvoir travailler à son rythme 
Remerciements d’avoir demandé un avis 
 
- Qualité de la vidéo : 
Très bonne qualité de la vidéo 
Vidéo claire et agréable à écouter 
Ralentir le débit de la vidéo 
 
- Qualité du son : 
Différence trop marquée entre les différents enregistrements 
Petit bémol pour la qualité du son 
Parler plus lentement sur les éléments d’anatomie (foie de bovin) 
Vidéo un peu plate, son de moyenne qualité : rajouter des animations, changer le ton du 
narrateur 
Qualité du son pas terrible 
 
- Contenu : 
Ajouter les motifs de saisie 
Ajouter des photos à la fin pour s’entraîner sur diagnose et affections 
Faire un bilan diagnose des foies avec un tableau regroupant leurs différences 
Difficultés à évaluer l’échelle avec la règle sur les photos 
Peut-être mettre des mots clés pour mettre plus en valeur les éléments importants  
Foie équin : « lobe gauche massif » alors que le droit est plus massif (mauvaise 
compréhension du texte, c’est « lobe droit et gauche, massifs ») 
 
- Type de supports : 
La fiche récapitulative a plus d’intérêt que la vidéo, développer plus la fiche 
Voudrait un questionnaire en vidéo 
Intégrer un questionnaire d’auto-évaluation 
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Sur les 21 étudiants qui ont répondu au questionnaire, tous ont affirmé avoir 
visionné la vidéo, et seulement 17 avoir consulté la fiche récapitulative. 
 
Un problème d’ordre informatique a été relevé pour 67% des répondants. 
Pratiquement la moitié d’entre eux ont déploré une durée de téléchargement 
excessivement longue de la vidéo. Certains ont dû télécharger une extension capable 
de lire le fichier MPEG. 
 
Ils ont attribué une note moyenne de 4,1 / 5 à la forme globale du module (la 
vidéo et la fiche) ; et 86 % des répondants trouvent que la forme est adaptée au 
contenu. 
 
En ce qui concerne le design général de la vidéo (animations, transitions, 
couleurs…), la note moyenne attribuée s’élève à 3,6 / 5. Certains étudiants ont été 
gênés par les grésillements et les changements de son entre les séquences. 
Cependant, globalement les étudiants ont relevé une bonne qualité de vidéo. 
La majorité des étudiants ont évalué que la durée de la vidéo était adaptée au 
contenu (81%). Les autres ont estimé qu’elle avait une durée trop longue. Cela peut 
s’expliquer en partie par le débit de l’enseignant, jugé trop lent pour 29 % des 
répondants, le reste l’ayant trouvé adapté. Soixante-seize % des étudiants ont trouvé 
que les informations contenues étaient mises en valeur, et 19 % ont trouvé qu’il était 
difficile de suivre à l’oral et de prendre des notes en même temps.  
Aucun étudiant n’a été gêné par le fait de ne pas visualiser d’enseignant sur la vidéo. 
Le script de la vidéo aurait été utile à 38% des étudiants. 
La majorité des répondants conseillerait à leurs camarades de visionner la vidéo, 
tandis qu’un répondant pense que la fiche récapitulative seule suffit.  
 
En ce qui concerne cette fiche récapitulative, son design a été noté à 3,8 / 5 en 
moyenne. Elle a été jugée complète pour 71%, le reste ayant regretté que cette fiche 
ne reprenne pas les motifs de saisie et illustrations des anomalies.  
 
Le temps moyen que les étudiants estiment avoir passé sur la séance complète 
d’e-learning est de 24 minutes. 
 
En complément de ces deux documents, 14 % auraient souhaité la présence 
de liens pour approfondir, 95 % souhaitent un questionnaire d’auto évaluation.  
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Il a été demandé aux étudiants leur avis sur l’intérêt de ce module en ligne avant 
d’effectuer les séances d’apprentissage de l’inspection à l’abattoir. Un répondant l’a 
jugé indispensable, 81 % des étudiants interrogés estiment qu’il était utile. 
 
 Bilan / perspectives 
 
Il faut tout d’abord souligner que la majorité des étudiants ont reconnu l’intérêt de 
ce module dans le cadre de l’apprentissage de la technique d’inspection. Ils 
recommanderaient à leurs camarades de visionner la vidéo. Tous les répondants 
avouent que la vidéo et le document les ont aidés à apprendre la diagnose et 
l’inspection post mortem du foie, et que toutes les notions étaient présentes. 
 
Ce questionnaire a également permis de mettre en évidence un obstacle technique 
qu’est la durée de téléchargement de la vidéo. La longue durée de téléchargement 
peut être imputable à la taille du fichier et le fait que ce soit une vidéo : la plateforme 
Moodle de l’ENVT ne propose pas encore de visionner la vidéo sans la télécharger, 
mais quand ce sera le cas c’est probable que cette contrainte technique soit levée. 
 
La majorité des étudiants a évalué que la forme était adaptée au contenu. De plus, 
le choix du format vidéo s’avère être le bon : la majorité des répondants ont apprécié 
ce format. Le script n’avait pas été fourni aux étudiants. En effet, une des craintes des 
formateurs était que la présence du script décourage la visualisation de la vidéo. Un 
certain nombre d’entre eux voudrait cependant pouvoir le consulter. 
 
La durée des prochaines vidéos sera à prendre en compte pour les prochains 
éléments du module. En effet, certains étudiants ont évalué qu’elle était trop longue et 
l’ensemble du visionnage des modules risque de faire une durée cumulée importante 
qui pourrait en décourager le visionnage. 
 
Des avis positifs sur la vidéo ont été donnés sur la vidéo : claire, agréable à écouter, 
très bonne qualité… Néanmoins, quelques étudiants qui ont été gênés par la bande 
audio. Il faudra améliorer ce point technique pour les prochaines vidéos. 
 
En ce qui concerne le contenu, certains étudiants ont noté qu’il pouvait exister des 
répétions avec ce qu’ils avaient vu en cours ou en TD. Il est important de préciser que 
les étudiants qui ont rempli ce questionnaire avaient déjà suivi l’enseignement sur 
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l’inspection des viandes. Ceci explique cette impression de répétition bien que le 
contexte et la future intégration de ce module à l’enseignement leur aient été exposés. 
Par ailleurs, un certain nombre aurait voulu plus d’informations sur les motifs de 
saisie. Il en effet prévu de compléter ce module par un document rassemblent 
l’ensemble des motifs de saisie rencontrés au niveau du foie. 
Ce qui leur a manqué le plus, c’est un questionnaire d’auto-évaluation. Ce qui 
montre bien l’importance de cette modalité pédagogique. Il est également prévu pour 
finaliser le module de créer un questionnaire d’auto-évaluation en ligne. Il sera 
composé de questions portant sur les éléments de diagnose et la technique 
d’inspection : à savoir des images à légender, des diagnoses d’espèce à réaliser, les 
lieux d’incision… Il comprendra aussi une partie sur la reconnaissance de motifs de 
saisie à l’aide de photos et sur la conduite à tenir. 
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Conclusion 
 
La formation vétérinaire s’articule autour de compétences à acquérir tout au 
long de la formation. Ces dernières font l’objet de présentations théoriques, mises en 
situation, évaluations régulières, tout ceci dans le but de former un vétérinaire capable 
de mobiliser ses ressources et ses « savoir-agir » dans les circonstances les plus 
variées. 
L’e-learning est une modalité pédagogique qui peut être intégrée dans un 
parcours pédagogique, et qui présente des perspectives d’amélioration de 
l’enseignement. Cette thèse a permis la création d’un nouveau module en ligne dédié 
à la technique d’inspection post mortem du foie des ongulés domestiques afin de 
compléter l’enseignement présentiel. Le module sera consulté par les étudiants avant 
de réaliser les séances de TDs à l’abattoir, et au cours de leurs révisions.  
Tout d’abord, une étude des techniques pédagogiques et des bases du e-
learning a été faite, et complétée par un recueil des avis des étudiants sur leurs 
expériences et attentes en la matière, afin de dessiner au mieux les contours de ce 
nouveau module.  
 Dans le cadre de cette thèse, un module a ensuite été créé par l’Unité 
Pédagogique d’Hygiène et Industrie des Aliments de l’ENVT, avec l’aide du service de 
productions multimédia de l’ENVT. Il est composé de deux ressources pédagogiques 
déjà mises en ligne sur Moodle : une vidéo présentant les éléments de diagnose et de 
la technique d’inspection, illustrée par des motifs de saisie, et un document récapitulatif 
synthétisant ces éléments, illustré par des schémas de foies légendés. 
Des étudiants ont visionné ces documents et répondu à un questionnaire 
d’évaluation. La majorité des étudiants ont évalué que ces documents étaient utiles et 
que la forme était adaptée au contenu. Des pistes d’amélioration ont également été 
mises en évidence, et devront être prises en compte pour l’élaboration de nouveaux 
modules. 
Par la suite, ces deux documents doivent être complétés afin de finaliser un 
module sur l’inspection post mortem du foie des ongulés domestiques. Il s’agit d’une 
part d’un document listant les motifs de saisie siégeant sur le foie et d’un questionnaire 
d’auto-évaluation. Ce questionnaire permettra d’évaluer si l’étudiant a acquis les 
compétences en termes d’inspection post mortem du foie des ongulés domestiques.  
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Annexes 
 
Annexe 1 : Extraits du Règlement (CE) n° 854/2004 du Parlement européen et du 
Conseil du 29 avril 2004 fixant les règles spécifiques d'organisation des contrôles 
officiels concernant les produits d'origine animale destinés à la consommation 
humaine (JOUE du 30/04/2004) 
 
A noter que ce règlement sera abrogé le 14/12/2019 par le Règlement UE/2017/625 
du 15/03/2017 qui fixera les exigences réglementaires « concernant les contrôles 
officiels et les autres activités officielles servant à assurer le respect de la législation 
alimentaire et de la législation relative aux aliments pour animaux ainsi que des règles 
relatives à la santé et au bien-être des animaux, à la santé des végétaux et aux 
produits phytopharmaceutiques ». 
 
 
 
« CHAPITRE IV : QUALIFICATIONS PROFESSIONNELLES 
A. VÉTÉRINAIRES OFFICIELS 
 
1. Seuls les vétérinaires ayant réussi un test répondant aux exigences du point 2 
peuvent être nommés vétérinaires officiels. 
 
2. L'autorité compétente doit prendre les dispositions nécessaires pour organiser le 
test. Celui-ci doit permettre de confirmer les connaissances des candidats sur les 
sujets suivants dans la mesure nécessaire en fonction du profil et des qualifications du 
vétérinaire : 
a) la législation nationale et communautaire relative à la santé publique vétérinaire, à 
la sécurité des denrées alimentaires, à la santé animale, au bien-être des animaux et 
aux substances pharmaceutiques ; 
b) les principes de la politique agricole commune, les mesures de soutien des 
marchés, les restitutions à l'exportation et la détection des fraudes (y compris dans le 
cadre mondial : OMC, SPS, Codex Alimentarius, OIE) ; 
c) les connaissances de base en matière de transformation des denrées alimentaires 
et de technologie alimentaire ; 
d) les principes, concepts et méthodes des bonnes pratiques de fabrication et de 
gestion de la qualité 
e) la gestion de la qualité avant récolte (bonnes pratiques culturales) ; 
f) la promotion et l'utilisation de l'hygiène des denrées alimentaires et de la sécurité 
des denrées alimentaires (bonnes pratiques d'hygiène) ; 
g) les principes, concepts et méthodes de l'analyse des risques ; 
h) les principes, concepts et méthodes du système HACCP et l'utilisation de ce 
système tout au long de la chaîne de production alimentaire ; 
i) la prévention et le contrôle des risques d'origine alimentaire pour la santé humaine ; 
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j) la dynamique de population des infections et intoxications ; 
k) l'épidémiologie diagnostique ; 
l) les systèmes de suivi et de surveillance ; 
m) l’audit et l'évaluation réglementaire des systèmes de gestion de la sécurité des 
denrées alimentaires ; 
n) les principes et les applications au diagnostic des méthodes modernes d'examen ; 
o) les technologies de l'information et de la communication liées aux mesures 
vétérinaires en rapport avec la santé publique ; 
p) le traitement des données et les applications de la biostatistique ; 
q) les enquêtes sur l'apparition de maladies d'origine alimentaire chez les êtres 
humains ; 
r) les aspects pertinents en ce qui concerne les EST ; 
s) le bien-être des animaux pendant l'élevage, le transport et l'abattage ; 
t) les questions environnementales liées à la production alimentaire (y compris la 
gestion des déchets) ; 
u) le principe de précaution et les préoccupations des consommateurs ; 
v) les principes de la formation du personnel intervenant dans la chaîne de production. 
 
Les candidats peuvent acquérir les connaissances requises dans le cadre de leur 
formation vétérinaire de base ou par le biais d'une formation suivie, ou de l'expérience 
acquise, après l'obtention de leur diplôme de vétérinaire. L'autorité compétente peut 
organiser des tests différents selon le profil des candidats. Toutefois, lorsqu'il est 
démontré à l'autorité compétente qu'un candidat a acquis toutes les 
connaissances requises dans le cadre d'un cursus universitaire, ou d'une 
formation continue débouchant sur une qualification de troisième cycle, elle 
peut lever l'obligation de passer un test. 
 
4. En outre, chaque vétérinaire officiel devra suivre une formation pratique pendant 
une période d'essai d'au moins 200 heures avant de commencer à travailler de 
manière indépendante. Pendant cette période, la personne en formation devra 
travailler sous la surveillance de vétérinaires officiels en poste dans les abattoirs, les 
ateliers de découpe, les postes d'inspection de viandes fraîches et les exploitations. 
La formation doit porter, entre autres, sur le contrôle des systèmes de gestion de la 
sécurité des denrées alimentaires. 
 
5. Le vétérinaire officiel doit actualiser ses connaissances et se tenir au courant des 
nouvelles évolutions par des actions régulières de formation continue et par la lecture 
d'ouvrages spécialisés. Lorsque cela est possible, le vétérinaire officiel doit participer 
à des actions annuelles de formation continue. 
 
6. Les vétérinaires déjà nommés au poste de vétérinaire officiel doivent avoir une 
connaissance suffisante des questions visées au point 2. Si nécessaire, ils devront 
acquérir ces connaissances dans le cadre de la formation continue. L'autorité 
compétente doit prendre à cet égard les dispositions appropriées. 
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« SECTION IV : EXIGENCES SPÉCIFIQUES 
 
CHAPITRE I : ANIMAUX DOMESTIQUES DE L'ESPÈCE BOVINE 
 
A. BOVINS DE MOINS DE SIX SEMAINES 
 
Les carcasses et les abats des bovins de moins de six semaines doivent être soumis 
aux procédures d'inspection post mortem suivantes : […] 
5) examen visuel du foie et des ganglions lymphatiques rétrohépatiques et 
pancréatiques (Lnn. portales) ; palpation et, si nécessaire, incision du foie et de ses 
ganglions lymphatiques; 
 
B. BOVINS DE PLUS DE SIX SEMAINES 
 
5) examen visuel et palpation du foie et de ses ganglions lymphatiques rétrohépatiques 
et pancréatiques (Lnn. portales) ; incision de la surface gastrique du foie et à la base 
du lobe carré, pour examiner les canaux biliaires ; 
 
CHAPITRE II : ANIMAUX DOMESTIQUES DES ESPÈCES OVINE ET CAPRINE 
 
5) examen visuel du foie et des ganglions lymphatiques rétrohépatiques et 
pancréatiques (Lnn. portales) ; palpation du foie et de ses ganglions lymphatiques. 
Incision de la surface gastrique du foie afin d'examiner les canaux biliaires ; 
 
CHAPITRE III : SOLIPÈDES DOMESTIQUES 
 
5) examen visuel, palpation et, si nécessaire, incision du foie et de ses ganglions 
lymphatiques, rétrohépatiques et pancréatiques (Lnn. portales) ; 
 
CHAPITRE IV : ANIMAUX DOMESTIQUES DE L'ESPÈCE PORCINE 
 
1. Les carcasses et abats des porcs doivent être soumis aux procédures d’inspection 
post mortem suivantes : […] 
e) examen visuel du foie et des ganglions lymphatiques rétrohépatiques et 
pancréatiques (Lnn. portales); 
2. Le vétérinaire officiel procède à des inspections post mortem supplémentaires 
impliquant le recours à l’incision et à la palpation de la carcasse et des abats si l’un 
des éléments suivants l’amène à conclure qu’il existe un risque pour la santé publique, 
la santé animale ou le bien-être des animaux: 
a) les vérifications et analyses des informations sur la chaîne alimentaire effectuées 
conformément à la section I, chapitre II, partie A; 
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b) les résultats de l’inspection ante mortem effectuée conformément à la section I, 
chapitre II, partie B, et au présent chapitre, partie A; 
c) les résultats des vérifications du respect des règles concernant le bien-être des 
animaux réalisées conformément à la section I, chapitre II, partie C; 
d) les résultats de l’inspection post mortem effectuée conformément à la section I, 
chapitre II, partie D, et à la présente partie, point 1; 
e) les données épidémiologiques supplémentaires ou d’autres données provenant de 
l’exploitation d’origine des animaux. 
 
3. En fonction des risques détectés, les procédures post mortem supplémentaires 
visées au point 2 peuvent comprendre: 
d) la palpation du foie et de ses ganglions lymphatiques;  
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Annexe 2 : Extraits du référentiel d’activité professionnelle et de compétences à 
l’issue des études vétérinaires Annexe de l’arrêté ministériel du 20 avril 2007 relatif 
aux études vétérinaires, Ministère de l’agriculture et de l’alimentation Direction 
générale de l’enseignement et de la recherche –Décembre 2017. p.38-39. 
 
« AGIR POUR LA SANTÉ PUBLIQUE » 
«  SP.4. Promouvoir et contrôler la sécurité des aliments et des aliments pour 
animaux  
Connaissances sous-jacentes : Anatomie, anatomie pathologique, bactériologie, 
biostatistiques, épidémiologie, inspection ante-mortem, parasitologie-mycologie, 
qualité et sécurité sanitaire des aliments, droit, réglementation et recommandations 
internationales, toxicologie, virologie, indicateurs 
La compétence de l'étudiant sera évaluée sur : 
● Identification pertinente des lésions et anomalies représentant un risque pour la 
santé publique et hiérarchisation des risques  
● Connaissance des principes et des méthodes de l’analyse des dangers, de mise en 
œuvre des bonnes pratiques d’hygiène et d'application de l’HACCP, d’auto-contrôle et 
de contrôle officiel  
● Compréhension et analyse critique d’un Plan de Maîtrise Sanitaire  
● Interprétation d’un cas simulé d'enquête épidémiologique en cas d'accident 
alimentaire et mise en œuvre des mesures adéquates » 
 
« Capacités  
SP.4.1 Effectuer un examen post mortem des carcasses et viscères des animaux 
producteurs de denrées en situation d’abattage-habillage  
4A : a vu les principes et les méthodes d’inspection dans les principales filières agro-
alimentaires (ongulés domestiques, volailles et gibier)  
5A : a fait si dominante santé publique vétérinaire  
SP.4.2 Mettre en œuvre le contrôle des aliments ou des aliments pour animaux 
(auto-contrôles ou contrôle officiel)  
4A : a vu les méthodes de contrôle et de surveillance de la contamination biologique, 
chimique et physique des aliments  
5A : a fait selon dominante 
SP.4.3 Préconiser, respecter et faire respecter les principes des bonnes 
pratiques hygiéniques et de biosécurité, de l’HACCP, et de la traçabilité pour 
concevoir ou contrôler un plan de maîtrise des dangers depuis la production 
primaire  
4A : a vu  
5A : a fait si dominante animaux de production ou santé publique vétérinaire  
SP.4.4 Conduire une enquête à la suite d’une suspicion de contamination de la 
chaîne alimentaire  
4A : a vu  
5A : a fait si dominante santé publique vétérinaire » 
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Annexe 3 : Syllabus du module d’hygiène et industrie des aliments A3 – Fiche 
descriptive du module 2017 – 2018 
 
 
 
 
 
Responsable du module Crédits ECTS 
Nombre d’heures face à 
face enseignant/étudiant 
(cours/TP/TD/TC/TT) 
Temps de travail 
personnel estimé 
Delphine BIBBAL 6,5 83 45 
Module mono-disciplinaire X Module pluridisciplinaire  
Si module pluridisciplinaire, intitulé des disciplines : 
- 
- 
- 
 
Objectifs pédagogiques généraux : 
- Acquérir les bases scientifiques et technologiques relatives aux procédés de production, de transformation 
et de conservation des aliments d’origine animale. 
- Connaître les dangers biologiques, chimiques et physiques associés aux différentes étapes de production, 
transformation et conservation des aliments d’origine animale. 
 
Organisation de l’enseignement (par discipline si module pluridisciplinaire) 
Discipline : 
Equipe pédagogique 
(enseignants-
chercheurs/vacataires) 
Enseignants ENVT : 
Jean-Denis Bailly 
Delphine Bibbal 
Hubert Brugère 
Autres titulaires ENVT :  
Contractuels ENVT : 
Laura Costes (AERC) 
Laure David (MC 
contractuel) 
Vacataires :  
Nombre d’heures d’enseignement 
par étudiant 
Cours : 50 
TD : 30 
TP :  
TC (1 matinée = 4.5h):  
Travail personnel encadré/ 
travaux tutorés (présence 
d’un EC) : 
3 
Pr
é-
re
qu
is
 Notions :  
Productions animales, élevage et bien être des herbivores, microbiologie, maladies 
infectieuses, maladies réglementées, zoonoses, parasitologie, toxicologie, élevage et 
maladies des porcs et des volailles 
 
Module : Hygiène et industrie des aliments 1 A3S10 
Dernière MAJ : le  10/07/2017 
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Modules du cursus : 
 
 
 Grandes lignes du programme : 
En cours sont abordés :  
- Les caractéristiques des aliments d’origine animale (viande, lait, œuf et gibier), leur 
production et leur transformation 
- Les procédés de conservation des aliments 
- Les dangers biologiques, physiques et chimiques associés aux aliments 
- L’écologie microbienne dans les aliments. 
En TD sont abordés :  
- Le fonctionnement d’un abattoir et la préparation hygiénique des viandes d’ongulés 
domestiques (y compris la visite pédagogique d’un abattoir) ainsi que les 
problématiques liées à la protection animale 
- Les modes de production, de transformation, de conservation, de commercialisation et 
les modalités de l’inspection des produits de la pêche 
- L’étiquetage des aliments : composition (en particulier les additifs et les allergènes 
potentiels), date limite de consommation et modalités de conservation, marques de 
fabrication et agrément des entreprises, signes de qualité, … 
- Différents exemples de procédés de transformation des aliments d’origine animale 
(visites pédagogiques d’entreprises agro-alimentaires et monographies) 
 
Documents de référence – Ouvrages 
 
Matériel/Equipement nécessaires 
Blouse blanche propre pour la visite d’abattoir 
 
Syllabus détaillé 
SUJET 
Cours 
magistrau
x 
Enseigneme
nt pratique 
et dirigé 
Introduction générale 2  
Ecologie microbienne 2  
Dangers bactériens transmis par les aliments 7  
Dangers viraux transmis par les aliments 1  
Dangers parasitaires transmis par les aliments 4  
ESB 1  
Dangers chimiques et physiques transmis par les aliments 3  
Connaissance des aliments d’origine animale : la préparation des ongulés domestiques 
à l’abattoir / protection des animaux au moment de l’abattage (comprend la visite 
pédagogique d’un abattoir) 
 12 
Connaissance des aliments d’origine animale : transformation du muscle en viande ; 
évolutions anormales 2  
Connaissance des aliments d’origine animale : les viandes découpées conditionnées ; 
effets du potentiel d’oxydoréduction et de l’atmosphère de conservation ; les viandes 
hachées et les viandes séparées mécaniquement 
2  
77 
 
Connaissance des aliments d’origine animale : le lait (définition - caractères généraux - 
données de production et consommation) 1  
Connaissance des aliments d’origine animale : la matière grasse du lait (composition, 
transformation et altérations) 2  
Connaissance des aliments d’origine animale : la matière protéique du lait 
(composition, transformation et fabrication fromagère) 2  
Connaissance des aliments d’origine animale : le lactose (propriétés, action de la 
chaleur et fermentations) 1  
Connaissance des aliments d’origine animale : la microbiologie du lait et les laits 
anormaux 
1 
  
Connaissance des aliments d’origine animale : production du lait cru et paiement du lait 1  
Connaissance des aliments d’origine animale : les viandes de gibier 2  
Connaissance des aliments d’origine animale : les œufs et les ovoproduits 2  
Connaissance des aliments d’origine animale : les produits de la pêche  3 
Connaissance des aliments d’origine animale : l’étiquetage des aliments  3 
Technologie de la conservation des aliments par le froid et  impact sur les 
microorganismes 2  
Technologie de la conservation des aliments par la chaleur et  impact sur les 
microorganismes 4  
Technologie de la conservation des aliments par le sel et  impact sur les 
microorganismes 4  
Technologie de la conservation des aliments par l’ionisation et autres procédés 
et  impact sur les microorganismes 2  
Signes de qualité des aliments 2  
Transformation des aliments : fonctionnement d’une entreprise agro-alimentaire : visite 
pédagogique et restitution  6 
Transformation des aliments : étude de procédés   9 
Total du module 50* 33* 
 
*Les totaux doivent être cohérents avec le nombre d’heures de cours/TP/TD/TC indiqué en 1ère page 
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Modalité de contrôle des connaissances 
Session 
Modalités  
 
(évaluation de TP/TD, évaluation sur 
les cours magistraux, évaluation 
clinique) 
C
on
tr
ôl
e 
co
nt
in
u 
éc
rit
 
C
on
tr
ôl
e 
co
nt
in
u 
 o
ra
l 
Ex
am
en
 p
ar
tie
l é
cr
it 
Ex
am
en
 p
ar
tie
l o
ra
l 
Ex
am
en
 fi
na
l é
cr
it 
Ex
am
en
 fi
na
l o
ra
l Coefficient 
pour la note 
finale de la 
discipline  
 
(si module 
pluridisciplinaire) 
Coefficient 
pour la note 
finale du 
module  
 
Session 
normale 
Evaluation sur les cours 
magistraux     x 
  2 
Evaluation de TP/TD x       1 
Evaluation de TP/TD (exposé de 
travaux personnels)  x      1 
Session 
de 
rattrapage 
Evaluation sur les cours 
magistraux et TP/TD (questions 
sur l’ensemble des cours et des 
TD) 
    x   1 
Contrôle continu écrit ou oral : les étudiants sont évalués à l’écrit ou à l’oral lors de leur séance de TD (pas 
de date identique pour l’ensemble d’une promotion ou ½ promotion) 
Examen partiel/final écrit ou oral : les étudiants sont évalués à l’oral ou à l’écrit lors d’un examen dont la date 
est commune à au moins une demi-promotion (examen partiel ou final) 
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Annexe 4 : Syllabus du module d’hygiène et industrie des aliments A4 – Fiche 
descriptive du module 2017 – 2018 
 
 
 
 
 
Responsable du module Crédits ECTS 
Nombre d’heures face à 
face enseignant/étudiant 
(cours/TP/TD/TC/TT) 
Temps de travail 
personnel estimé 
Jean-Denis BAILLY 5 52 60 
Module mono-disciplinaire X Module pluridisciplinaire  
  
 
Objectifs pédagogiques généraux : 
Connaître l’organisation et les modalités du contrôle des denrées alimentaires 
Connaître et pouvoir réaliser l’inspection des ongulés domestiques  
Connaître les modalités de l’inspection des volailles 
Mettre en œuvre les Bonnes Pratiques d’Hygiène (BPH) et les principes de l’HACCP pour la maitrise des dangers 
 
Organisation de l’enseignement :  
Discipline : 
Equipe pédagogique 
(enseignants-
chercheurs/vacataires) 
Enseignants ENVT : 
Jean-Denis Bailly 
Delphine Bibbal 
Hubert Brugère 
Autres titulaires ENVT :  
Contractuels ENVT : 
Laura Costes (AERC) 
Laure David (MC 
contractuel) 
Vacataires : 
Auxiliaires officiels et 
vétérinaires officiels des 
abattoirs 
Nombre d’heures d’enseignement 
par étudiant 
Cours : 17 
TD : 
32 (y compris 3 
séances 
d’apprentissage de 
l’inspection des 
viandes en abattoir) 
TP :  
TC : 
4 demi-journées avec 
le service d’inspection 
d’un abattoir, au cours 
du module Stage 
clinique des animaux 
de production et 
Module :  Hygiène et industrie des aliments 2 A4/S11-S12  
Dernière MAJ : le 10/07/2017 
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inspection des 
viandes, soit 18 h  
Travail personnel encadré/ 
travaux tutorés (présence 
d’un EC) : 
3 
Pr
é-
re
qu
is
 
Notions :  
Parasitologie ; microbiologie ; zootechnie 
 
Modules du cursus : 
Anatomie pathologique, parasitologie, microbiologie, toxicologie, pathologie des 
ruminants, élevage et pathologie des porcs et des volailles, hygiène et industrie des 
aliments 1, maladies réglementées et zoonoses. 
 
 
 
 Grandes lignes du programme : 
En cours sont abordés :  
- l’organisation des services d’inspection,  
- les connaissances théoriques nécessaires sur les principaux motifs de saisie des 
viandes 
- le contrôle officiel en matière de sécurité des aliments,  
- la réglementation européenne en matière d’hygiène des aliments,  
- le système HACCP, 
- l’inspection des volailles.  
En TD sont abordés :  
- les modalités de l’inspection des viandes d’ongulés domestiques à l’abattoir,  
- les motifs de saisie des viandes d’ongulés domestiques,  
- le contrôle bactériologique des aliments,  
- la mise en place et la présentation d’un plan HACCP pour la maîtrise des dangers 
associés aux aliments (travail en groupe et exposé oral) 
- l’étude et la présentation d’une note d’information sur un thème d’actualité en sécurité 
des aliments.  
En TC sont abordés :  
- l’organisation et la réalisation quotidienne des missions d’un service d’inspection 
sanitaire en abattoir (4 demi-journées pendant le stage obligatoire de 4 semaines en 
clinique des animaux de production). 
 
Documents de référence – Ouvrages 
Logiciel ASADIA 2 (DVD) – Lésions des viandes à l’abattoir 
 
Matériel/Equipement nécessaires 
Blouse blanche propre pour les séances en abattoir 
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Syllabus détaillé 
SUJET 
Cours 
magistrau
x 
Enseigneme
nt pratique, 
dirigé et 
clinique 
Maîtrise de la sécurité des aliments : le Paquet hygiène 2  
Maîtrise de la sécurité des aliments : organisation des services de contrôle 1  
Maîtrise de la sécurité des aliments : Types et modalités du contrôle officiel 2  
Maîtrise de la sécurité des aliments : l’inspection en abattoir et ses conséquences 2  
Contrôle de la sécurité des aliments : les principes de l’HACCP 3  
Maîtrise de la sécurité des aliments : Contrôle bactériologique des aliments  3 
Maîtrise de la sécurité des aliments : Application des principes de l’HACCP  6 
Contrôle de la sécurité des aliments : Technique de l’inspection sanitaire en abattoir 
(comprend trois séances d’apprentissage de l’inspection des viandes en abattoir)  11 
Contrôle de la sécurité des aliments : Motifs de saisie des viandes d’ongulés 
domestiques  5 12 
Contrôle de la sécurité des aliments : Inspection des viandes de volailles 2  
Communication sur les risques en sécurité des aliments  3 
Total du module 17 35 
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Modalité de contrôle des connaissances 
Session 
Modalités  
 
(évaluation de TP/TD, évaluation sur 
les cours magistraux, évaluation 
clinique) 
C
on
tr
ôl
e 
co
nt
in
u 
éc
rit
 
C
on
tr
ôl
e 
co
nt
in
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l 
Ex
am
en
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Ex
am
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l 
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it 
Ex
am
en
 fi
na
l o
ra
l Coefficient 
pour la note 
finale de la 
discipline  
 
(si module 
pluridisciplinaire) 
Coefficient 
pour la note 
finale du 
module  
 
Session 
normale 
Hygiène et industrie des 
aliments 2 
Evaluation sur les cours 
magistraux 
    x   3 
Evaluation de TP/TD (note 
d’information en sécurité des 
aliments) 
x x      1 
Evaluation de TP/TD (exposé 
application du système HACCP)  x      2 
Evaluation de TP/TD 
(interrogation en inspection des 
viandes) 
x       3 
Session 
de 
rattrapage 
Evaluation sur les CM et TP/TD     x   1 
Contrôle continu écrit ou oral : les étudiants sont évalués à l’écrit ou à l’oral lors de leur séance de TD (pas 
de date identique pour l’ensemble d’une promotion ou ½ promotion) 
Examen partiel/final écrit ou oral : les étudiants sont évalués à l’oral ou à l’écrit lors d’un examen dont la date 
est commune à au moins une demi-promotion (examen partiel ou final) 
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Annexe 5 : Photographies prises par le Service de productions multimédia de l’ENVT 
le jour de la capture des vidéos. Avec le Pr Jean Denis Bailly, le Dr Laura Costes et 
Lucie de Magnienville.  
 
 
 
 
Figure 28 : Photographie du tournage n°1 
En arrière plan : Schéma de foie réalisé par le Pr Giovanni Mogicato 
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Figure 29 : Photographie du tournage n°2 
 
 
Figure 30 : Photographie du tournage n°3 
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